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K eittokirjan kirjoittam inen nykyisenä aikana on vai- 
keanlainen tehtävä. Tänä päivänä saatavat elintarpeet 
ovat lopussa kenties huom enna tahi viikon perältä. Voi 
kuitenkin sattua, että  tavaraa taas jonkun ajan kuluttua  
ilm estyy kauppaan tahi että  aineita, m itä jollakin  
paikkakunnalla puuttuu , m uualla on saatavissa y. m. s.
Täm ä kirja on laad ittu  auttam aan niitä perheen- 
em äntiä, jo tk a  nykyisten  korkeitten elintarvehintojen  
ja  hankintavaikeuksien vallitessa  eivät itse ole tilaisuu­
dessa kokeilem aan ja  m iettim ään keinoja, kuinka par­
haiten vo isivat yksinkertaistuttaa ruuanvalm istuksensa, 
sekä m ikäli m ahdollista osoittam aan heille ne keinot, 
jo tk a  sa a ttava t olla tarjona vaikeuksien voittam iseksi.
Kirjassa an nettavat n euvot ja  ohjeet perustuvat osaksi 
om iin kokeiluihin, m utta  on työn  kuluessa laaja lti käy­
te tty  hyVäksi m uissa m aissa sota-aikana julkaistuja selos­
tuksia n iistä  kokeista, jo ita  on teh ty  eräänlaisten puut­
tuvien  ravintoainesten korvaam iseksi ja  kartuttam iseksi 
m uitten, vielä  saatavien aineiden avulla.
T yösuunnitelm an pääm ääränä ön siten  ollut yleisesti 
k äytettyj en ruokaolij eiden yksinkertäistuttam inen  j a 
niissä olevien nykyään puu ttuvien  ravintoaineiden kor­
vaam inen muilla!, v ie lä  saatavilla  aineksilla. N äitä to i­
m enpiteitä to teu ttaessa  on luonnollisesti valm isteiden  
m aukkuuden tä y ty n y t joutua vasta  toiselle sijalle, jota  
vasto in  n iitten  ravintoarvo, m ikäli m ahdollista, on koe­
te ttu  p ysy ttää  entisellään. Jäähän m uutoin  itsekullekin  
kirjasen käyttäjä lle v ie lä  m ahdollisuus varojen ja varas­
tojensa runsauden m ukaan parantaa annettuja ohjeita  
ja  tehdä ruoka maukkaam m aksi. Osassa ohjeita on m aito, 
voi, m unat y. m. nykyään vaikeasti hankittavissa olevat 
ainekset jä tetty paikoilleen su lku ih in , koska on suotava,
että edem pänä an nettavat ohjeet yksinkertaisen ruuan 
valm istukseen silti esitetään  niin, että  ruokalajien ravin ­
toarvo, m ikäli tä llaisia  ravintoaineita  on olem assa, tulee  
m ahdollisim m an suureksi.
Tulevaisuus osoittakoon, m issä määrin kirja on 
k yen nyt vastaam aan toim ituksen  tarkoitusta . Se lu ovu ­
tetaan perheenem ännille siinä hartaassa toivossa, että  se 
voisi huojentaa edes joidenkin huolia sinä kovana k oette­
lem uksen aikana, jo ta  kohti m aam m e lähim m ässä tu le­
vaisuudessa käy.
Toisen painoksen esipuhe.
Kun »Sota-ajan Keittokirjan» ensi painos kesällä 1917 
laad ittiin , oli m aassam m e vielä saatavissa kaikenlaisia  
ruoka- ja m austeaineita, jo ita  sittem m in  ei ole saatu. 
Kirjan ohjeet ovat sentähden ehkä m onesta tuntuneet  
turhilta  ja m ielettöm iltä , eivätkä heidän m ielestään ole 
vastanneet tarkoitustaan. N äm ät seikat eivät ole olleet 
korjattavissa, vaan kun K ansanvalistusseura n yt julkai­
see uuden painoksen kirjaa, koetetaan  korjata, m itä  
korjattavissa ehkä on, sekä lisätä, m itä  v iim e vuoden  
kokem ukset ovat op ettan eet m eitä  varteen ottam aan.
N iinpä esim. jäkälän  k ä y ttö , jota  ensi hädässä suosi­
teltiin , ei ole oso ittautun ut kelpaavaksi jauhon v a stik ­
keeksi. S itä k oskevat ohjeet ovat sentähden poistetut. 
S itten  on jaettu ja  jauhom ääriä ajoitta in  m uu tettu , 
jonkatähden kirjassa teh d y t laskelm at ovat pettäneet. 
On m yös kuulunut va litu ksia , että  kirja sisältää vain  
harvoja sieniruoka-ohjeita, m u tta  on huom attava, että  
sieniruuat ylipäänsä v a a tiv a t jonkun verran rasvaa, 
m unia tahi m aitoa, jo tk a  aineet kaikki ovat olleet vä ­
hissä viim e vuosina — ja sitäp a its i y len  kalliit.
Viim e vuonna tapah tu neet m ullistuk set ovat kaikilla  
aloilla olleet siksi tu n tu vat, että  ehkä näm ät ja m uut­
kin erehdykset annetaan tek ijälle anteeksi.
Johdanto.
N ykyajan  tärkeim piä kysym yksiä on kotien talouden  
järjestäm inen. T ästä eivät riipu ainoastaan kodin va- 
rallisuusehdot, vaan  m yös perheen terveys ja työkyky. 
Tähän tarvitaan  tarkkoja laskelm ia ja hark ittu ja  toim en­
piteitä , sillä  väärä laskelm a tahi ym m ärtäm ätön jär­
jestely  saavat suuria vahinkoja aikaan. Tässä perheen- 
em äntien va ik ea  teh tävä  m itä  selvim m in ilm enee. Kotien  
ta loudellisten  vaikeuksien huojentam inen on yleensä  
suunnattu  sellaisiin  toim enpiteisiin , jo itten  tarkoituksena  
on ravintohuolien  h elp ottam inen . K alliita ravintoaineita  
on lisä ttävä  ja  täydenn ettävä  halvem m illa ja helpom m in  
saatavilla; on k ek sittävä keinoja puu ttuvien  aineksien  
korvaam iseksi vielä  saatavissa  o levilla  aineksilla, sekä 
k oetettava  osoittaa, m issä ja  m ihin määrin kulutuksen  
väh entäm inen  v ielä  on m ahdollinen.
Tällöin koetetaan luonnollisesti suoda suurin sija sel­
laisille ravintoaineille, jo tk a  ravintoarvon ja  hinnan  
välistä  su hd etta  vaariinottaen  voidaan p itää halvim pina, 
sekä to iselta  puolen ravintoaineista  k äyttää  kaikki m ah­
dollisim m an tarkasti.
O nnistuaksem m e tässä emm e silti aina tarvitse k ä y t­
tää sellaisia ravintoaineita , jo ita  on saatavissa  halvim ­
m asta hinnasta. Sillä paitsi sitä  ravintoa, jota  ruumis 
jokapäiväisen  kulutuksen korvaam iseksi ja elintoim in­
tansa suorittam iseksi tarvitsee, ovat n im ittäin  v ielä  eräät 
m akuainekset tarpeen. J o tta  ihm inen voisi su lattaa  
nauttim ansa ravinnon, er ittäytyy  ruum iissa olevien rau­
hasten avulla eräänlaisia ruuansulatusnesteitä, ja n äit­
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kutuksesta. Tapa, m iten  ruoka valm istetaan , on siis var­
sin tärkeä, kun sam alla kertaa on kysym yksessä  ra v it­
sevan, m aukkaan ja helposti su lavan ravinnon valm istus. 
Paras raaka-aines saattaa  nim. va lm istettaessa  väärän  
käsittelyn  k au tta  tu lla  m ahdottom aksi nauttia . H uonosti 
valm istettu  ruoka k adottaa  tavallisesti m yös osan ra­
vintoarvostaan.
R uuanvalm istuksessa on m yös p yrittävä  jonk inlai­
seen va ih telu un , sillä m aukkainkin valm iste voi tulla  
vastenm ieliseksi, jos sitä  tarjotaan  liian  usein. Myös san­
gen väh illä  ravintoaineslajeilla, kun n iitä  eri tavo in  v a l­
m istetaan sekä niissä eri ruokalisiä k äytetään , voidaan  
saada m elkoistakin  va ih te lu a  aikaan. T äten on esim. 
kasvisaineksille annettava  ravinnossam m e entistä  suu­
rem pi sija. Lihan ja silavan  kulutus on m eillä v iim eisten  
vuosikym m enien aikana suunnattom asti lisääntynyt, 
varsinkin kaupunkilaisväestön  keskuudessa. Täm än pa- 
kollinenkin vähentäm inen  on senvuoksi hyödyllinen. On 
to tu ttava  käyttäm ään  lihaa va in  juuri- ja  v ihanneskas­
vien  lisänä, eikä kuten  tähän asti, päinvastoin . K oska  
m eillä lihan h inta  on v ielä  tu n tu vasti kohonnut, saa  
vähävarainen perheenem äntä ty y ty ä  teuraseläim ien hal­
poihin osiin, kuten rintaan, kaulaan  y. m. s. osiin. Jos 
luut näistä osista poistetaan , saadaan kuitenkin  sangen  
paljon m urekkeihin, m uhennoksiin  y. m. s. kelpaavaa  
lihaa, ja lu u t ovat m austeina kaali-, juures- ja  vihannes- 
liem issä. Luut ovat sitäp aitsi ensi keiton  jälkeen uunissa  
tahi padassa ru sk eu tettavat, m aunantajina vielä  toisen  
kerran n. s. jälkilihaliem essä k äytettäv ik si.
Myös sisälm ykset ovat rav itsev ia  ja  ovat k ä y te ttävä t  
pylsym akkaroihin y. m. Sam oin on m unanvalkuaista  
runsaasti sisältävä veri tarkoin o tetta v a  ta lteen  veri- 
vanukkaihin, verileipään, m akkaraan. Veren rasva­
pitoisuuden puute on k orvattavissa  m unuaistalin  avulla  
veriputinkia valm istettaessa ja tarjoam alla silavaa veri-
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tetään  usein hiukan siirappia lieventäm ään m onelle vas­
tenm ielistä verenm akua. Tänä p uu tteen  aikana, jolloin  
siirappia ei saada ja jauhoja on — mikäli] m ahdollista
— säästettävä , a lettiin  käyttää  raakaa, raastettua  
lan ttu a  verivanukasta  valm istettaessa, ja  täm ä koe on­
nistui: p alttu  oli m aukasta ja kuohkeata sekä lu u lta ­
va sti helpom m in sulavaa, sillä veren suuren m unan- 
valkuaism äärän vastapainona oli lantun tärkkelypitoi- 
suus — ja jauhoja säästy i m elkoinen määrä.
E nnakkoluulot hevosenlihan k äyttöä  vastaan, m itkä  
vielä m onessa paikoin va llitsevat, olisi nykyään v o ite t­
tava, sillä hevosenliha kunnollisesti valm istettuna, m ie­
luim m in paistettuna, on m akunsa puolesta niin naudan­
lihan kaltaista, ette iv ä t useim m at kykenekään sitä v iim e­
m ain itu sta  erottam aan. V ielä on savustettu  hevosenliha  
kasviruokien kanssa tavattom an  käyttökelpoinen  lisä, 
jollei tahdo näitä yksistään  käyttää.
L uultavaa  kuitenkin  on, että  kasvisaineet tu levat 
olem aan pääravintonam m e lähitulevana aikana. Par­
haiten sove ltu va t tä llöin  ryyn it, jauhot, palko- ja  
juurikasvit, joihin  jo olemm e tottuneet; m utta  m yöskin  
vihannekset, sienet ja  m arjat ovat arvokkaita maku- 
aineita ja lisiä  ravintoom m e. U seat vihannes- ja  juuri- 
k asvit voidaan sä ily ttää  tuoreina kellareissa, vaikkakin  
esim. kaali, päällim äisten lehtien  pilaantum isen takia, 
ta lven  kuluessa vähenee, m inkä vuoksi sen va lm istam i­
nen hapankaaliksi on edullisem paa. Vaan useat v i­
hannekset sä ilyvät k u ivattu in a  tahi suolattu ina (kuten  
kaali, pavut, p inaatti, herneet y. m.); sam oin kuivataan  
juureksiakin. Ne ovat sitten  käytettäessä  h yvästi 
huuhdottavat ja p antavat kylm ään veteen  likoon m uu­
tam an tunnin  ajaksi sekä k eitettävät sam assa vedessä, 
jossa ovat lionneet.
Täm ä koskee m yös hedelmä- ja m arjasäilykkeitä; kuka 
vain  voi, kootkoon ja k äyttäköön  niitä. N iiden hyöty  
tulee varm aan olemaan arvaam aton virvoittavana vasta ­
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m istön  osaksi. Suolasilakkaa tah i suolaista lihaa etu- 
ruuaksi tarjotessa on em ännän k oetettava  antaa mehu- 
liem i tahi marjapuuro jälkiruuaksi.
Koska leipoessa — tieteellisten  tutk im usten  m ukaan — 
huom attava osa jauhojen ravintoarvosta joutuu  hukkaan, 
pidetään jauhojen valm istam inen  puuroksi tahi velliksi 
säästäväisem pänä kuin leivän  valm istam inen  niistä. 
M utta puuroa ja velliä  valm istaessam m e olemm e to ttu ­
neet k äyttäm ään  m aitoa ja  ainakin kaupunkilaisväestö  
kärsii nykyään  sen p uu tetta . Täm ä seikka älköön kui­
tenkaan estäkö m eitä perustelem asta aam iaistam m e jom ­
paankum paan näistä m aukkaista ja terveellisistä ruoka­
lajeista. Saam m e turvautua vesivelleih in , jotka jo esiin­
ty iv ä t isoäitiem m e ja näitten  äitien  jokapäiväisellä ruo­
kalistalla , sekä joskus m austaa ruisjauhovellim m e kum i­
nalla vaih telu n  vuoksi. Voim m e m yös tarjota vähän  
m arjahilloa kauravellin  kera, tahi valm istam alla kaura- 
vellim m e lisäten  siihen vähän im elää m arjamehua m uut­
taa sen täten  kauraliemeksi.
R iittäm ätön  sato sekä u lkom ailta tuonnin pysähtym i­
nen, jonka varassa takavuosina elim me, ovat p akotta­
neet yhteiskuntaam m e m ahdollisim m an tasan jakam aan  
saatavissa olevat v iljavarastot m aam m e väestön  kesken, 
asujainten am m atteja ja työ tä  ynnä näihin  tarv ittavaa  
voim ankulutusta silm älläpitäen. A lla annettavissa  oh­
jeissa on jauhom äärä suunnilleen sovellu tettu  n iitten  
jauhonsaannin m ukaan, jo tk a  saavat 1,680 gr jauhoja  
viikossa eli 240 gr päivässä. Jos perheenem äntä 5 hen­
kilön perheessä varaa 200 gr kunkin perheenjäsenen joka­
päiväistä leipää varten, on hänellä leiväksi 1 kg jauhoja  
päivää kohti. Silloin jääpi vellejä  ja  puuroja sekä ruo­
kien suurustam ista varten  200 gr päivää kohti. E ihän  
täm ä ole paljon, m utta  m aidossa k eitetty y n  kaura- tahi 
ohrajauhoveTliin 5:'lle hengelle lasketaan  tavallisesti tar­
vittavan  l /2 dl jauhoja, m ikä painaa noin 30 — 35 gr.
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valm istukseen; täm ä m äärä on silti riittäm ätön  tähän. 
E m ännän on senvuoksi joskus tu rvau d u ttava  perunoihin  
tah i lan ttu ih in  ja k äy te ttävä  näitä  jauhojen lisänä. T äl­
lö in  hän va in  tarv itsee 75 gr ruisjauhoja puuroonsa ja  
säästää tä ten  seuraavan päivän tarpeisiin  95 gr, jolloin  
hän saattaa tarjota ohra- tahikaurajauhopuuroa, jasitten -  
kin vie lä  kykenee säästäm ään vähän  jauhoja, jo ita  joko 
lisää taikinaansa tahi k äyttää  liem en suurusteena — tahi 
vaih telu na velliinsä. Jos v iim em ain ittu  m uutoin  jöskus 
tun tu u  liian  ohuelta, vo i siihen lisätä  perunajauhoja suu- 
rusteeksi. Pari ruokalusikallista perunajauhoja sekoite­
taan  tilkkaseen  kylm ää vettä , v isp ilö idään  velliin , k ie­
hautetaan, jolloin  se tekee vellin  sakeam m aksi. Liem ien  
ja  kastikkeiden suurustukseksi soveltu vat vehnäjauhojen  
sijasta  m yös kaura- tah i ohrajauhot, survotut perunat, 
jo tk u t puuron jäännökset, sekä m unankeltuainen liem i- 
astiaan v isp ilö ityn ä  lien tä  siihen  kaadettaessa  y. m. 
Pääasia on, ettei kadota rohkeuttaan vaikeuksien  kohda­
tessa.
Leipominen.
Leivän valm istus vaa tii leipojalta suurta täsm ällisyyttä  
ja  tarkkuutta. Onnistum inen nim. ei riipu yksinom aan  
ainesten h yvyyd estä , vaan  yh tä  paljon niiden oikeasta  
käsittelem isestä. Tärkeitä tek ijöitä ovat sitäpaitsi sop iva  
huoneen- ja uuninläm pö. N osteta ik in aajata ik in an ju u rta  
valm istettaessa  ovat jauh ot ja kylm änä vuodenaikana  
m yös le iv in pöytä  ja  puiset ta ik ina-a ltaat (tiihut) päivää  
ennen leipom ista tu o tavat läm pöiseen huoneeseen sekä 
kaikki ainekset läm m itettävät noin 25 — 30 asteeseen. 
L eivottav iksi a iottu ja  jauhoja ei p idä kuitenkaan aset­
taa kuum alle hellalle, eikä edes kuum aan päivätfpaistee- 
seen, koska liikakuum uus vaik uttaa , e tte iv ä t le iv ä t le i­
vottaessa  nouse. On m yös varottava , ette i taikina- 
astiata aseteta  suoraan liedelle eikä kuum alle vesipadalle  
nousem aan, vaan  pantakoon halkoja tahi m. s. sen alle; 
sillä jos ta ik ina kuum enee niin, että  kaadettaessa  leiv in -  
pöydälle höyryää, ei leipä nouse hyvin .
Taikina on aina huolellisesti a lu stettava , kunnes se käy  
sitkeäksi ja  irtaantuu käsistä, sekä leipoessa h yv in  v a t ­
kattava. S itäpaitsi tu lee leipien  olla tarpeeksi nousseita, 
kun ne pannaan uuniin. L iiaksi tah i liian  vähän nous­
seina ne epäonnistuvat; edelliset h a lkeavat päältäpäin  
ja  k äyvät m ataliksi, jälkim äiset taas halkeilevat sivu lta  
ja ovat tiiv iitä  ja  raskaita. N äm ät seikat ovat vielä  tär­
keäm m ät nykyään, kun kaikenlaisia hätäleipäaineita  
täy tyy  käyttää, tahi erilaisia jauholajeja sekoitetaan  sa­
maan taikinaan. Jollei nim. kaura- ja ohrajauhoja v a t­
kata erittäin hyvin , tulee leipä hataraa ja kuivanlaista.
Hiivaa raaoista perunoista.
3 suurta perunaa,
2 rkl. ohra- tahi vehnäjauhoja,
2 » sokeria,
1 » suolaa,
30 — 40 gt painohiivaa tahi 2 dl juoksevaa hiivaa,
2 1 kiehuvaa  v että .
Perunat kaavitaan  tahi kuoritaan ohuelti ja pannaan  
kylm ään veteen  että  eivät tum m ene. Jauhot, sokeri ja  
suola sekoitetaan suureen kulhoon. S itten  perunat no­
peasti hienonnetaan riivinraudalla (raastimella) ja sekoi­
tetaan  kuivien  ainesten joukkoon puuliisikkaa  (ei t i­
nasta) käyttäen . P uolet k iehuvaa v että  lisätään ja seos 
vatkataan  hyvin , v e ttä  vähitellen  lisäten, kunnes se on ta ­
vallisen  k eitetyn  tärkkelyn kaltainen. Jos seos vah in ­
gossa on tu llu t liian ohueksi, pannaan se em aljoituun ka­
sariin tu lelle sakenem aan, m u tta  kiehua se ei saa. Se 
siiv ilö idään  ja saa jonkun verran jäähtyä. Haaleaan  
seokseen lisätään  h iiva  ja astia  asetetaan  läm pim ään  
paikkaan jo tta  h iiva  alkaisi käydä. Se vispilöidään v ä ­
hän väliä  kunnes se on läpeensä kuohkea ja valkoisen  
vaahdon peittäm ä, jolloin  se panaan pieniin (2 dl) pul­
loihin, jo tk a  sulkem atta  saavat olla huoneen läm m össä  
7 —8 tuntia. Sen jälkeen ne korkitaan puhtailla (kuu­
m assa vedessä liotetuilla) korkeilla, jotka vaatetilkulla  
peitettynä , sidotaan pullon suulle. P u llo t asetetaan  
kesällä kylm ään kellariin, ta lvella  v iileään  huoneeseen, 
j ossa e ivät jäädy.
H uuhdottuja hum aloita  vo i panna 1 rkl. kiehuvaan v e ­
teen joka käytetään  hiivaksi. Täm ä kyllä  tum m enee sii­
tä, m u tta  se teke h iivan  voim akkaam m aksi. Ensi ker­
ralla h iivaa valm istettaessa  käytetään  painohiivaa, m utta  
sittem m in  juoksevaa hiivaa. Täm ä h iiva p ysyy  k äyttö ­
kelpoisena 2 — 3 viikkoa. Onnistum isen ehtona on, että  




3 kappaa perunoita (15 1), 12 kg ruisjauhoja,
tähän kelpaavät aivan pie- 5 0 —70 gr hiivaa, 
n et'sam oin  kuin suurtm- 2 rkl. suolaa, 
m atkin perunat,
Perunat pestään, k aavitaan  ja keitetään  pehm eiksi. 
Vesi kaadetaan pois ja  perunat pannaan puhtaaseen  p y t­
tyyn  tahi saaviin  (hapanleipäastiassa hapantuu taikina  
liiaksi). K uum ain perunain sekaan pannaan osa jauhois­
ta  ja puunuijalla survotaan tahdas m ahdollisim m an h ie­
noksi. P innalle s'froitellaan jauhoja, ta ik ina  peitetään  
h yvin  ja jätetään  uunin viereen im eltym ään noin tunnin  
ajaksi. Silloin on taik ina jonkun verran vete lö ityn yt. 
Uusia jauhoja sotketaan  hierim ellä sekaan, taikinalle si­
ro te lla a n  jauhoja, p eitetään  ja  annetaan taas im eltyä  
tunnin ajan, m inkä jälkeen sam a tem ppu uudistetaan  
m uutam a kerta, kunnes ta ikina on tarpeeksi imelä. Illalla  
pannaan taikinaan liu otettu  h iiva  ja se alustetaan  käsin  
kovaksi. Seuraavana aam una on ta ik ina taas vet^löity- 
nyt. Silloin siihen pannaan suola ja se alustetaan uu­
destaan sangen kovaksi. Taikinan noustua kooltaan k ak ­
sinkertaiseksi leivotaan  siitä  pyöreitä, korkeita lim ppuja, 
jotka, kun ovat h yvin  nousseet, kypsennetään jotakuin­
kin kuum assa uunissa 1 —2 tuntia. U uniin  pantaessa  
ne voidellaan  kuum alla vedellä , sam oin kypsinä; pan­
naan senjälkeen noin viid ek si m inu utik si uuniin  tak a i­
sin, jo tta  kuori pehm enisi. N äistä  aineista  saadaan noin  
20 kg leipää, joka sä ilyy  m onta viikkoa ja on m aultaan  
vanhem pana m elkein parem paa kuin tuoreena.
Perunaleipää.
2 kg perunoita,
1 J/4 1 vettä ,
2 rkl. suolaa,
35 gr h iivaa,
2 kg ruisjauhoja.
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Perunat kuoritaan, keitetään  suolalla m austetussa v e ­
dessä ja survotaan rikki. K eitinvesi lisätään perunaso­
seeseen ja seos saa hiukan jäähtyä. V ähässä peruna- 
vedessä liu otettu  h iiva  sekä jauhot sekoitetaan  joukkoon, 
taikina va ivataan  h yvin  ja saa nousta. L eivotaan oh- 
kaisiksi pyöreiksi le iv ik si (noin 15 kpl.), jotka, sitten  kun  
ovat kohonneet, kypsennetään hyvässä uuninläm m össä.
Mausteleipää.
500 gr ohrajauhoja*), 40 gr hiivaa,
300 gr raakana  raastim ella 3 rkl. siirappia, 1 rkl, suolaa, 
hienonnettuja  perunoita, 1 rkl. yh teen sä  anista ja 
V4 1 haaleata lantun  lientä, saksankum inoita.
Perunat h ienonnetaan leipom isen edellisenä päivänä  
ja  saavat m ehestyä. H iiva sekoitetaan  taikinan juureen, 
jauhoja pannaan sekaan ja annetaan nousta. Siihen  
sekoitetaan  perunasose', jauhot, m austeet ja  ta ikina so t­
ketaan huolellisesti, annetaan nousta kooltaan kaksin­
kertaiseksi (8 — 10 tuntia) ja le ivotaan  soikeiksi leiviksi, 
Jotka pannaan nousem aan. K ypsennetään kohtuullisessa  
uuninläm m össä noin 1 — 1 x/4 tuntia. H yvä illallistee- 
leipä.
Grahamleipää.
500 gr (== 1 1) k eitettyjä  1/2 dl vettä ,
puserrettuja perunoita, 1 teelusikallinen  suolaa,
300 gr ( =  6 desilitraa) hiukan rasvaa ta i vo ita
graham jauhojä, vuokan voitelem iseen.
20 gr h iivaa,
H iiva liu otetaan  läm m itetyssä  ved essä , jonka jälkeen  
kaikki ainekset sekoitetaan taikinaksi, joka saa kohota. 
Taikina alustetaan  uudelleen ja pannaan vo id eltu u n  vu o­
*) Tähän mittaan sisältyy myös leipomiseen käytettävä jau­
hoina ärä.
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kaan toistam iseen nousem aan, m inkä jälkeen se p aiste­
taan tavallisessa uunin läm m össä. M uistettava on, että  
perunain p itää tässä, kuten  kaikissa nostettavissa  ta i­
kinoissa, olla haalean läm pim iä  taik inaa tehdessä, m uu­
ten  ta ik in a n i tahdo nousta.
Vuokaleipää.
500 gr k eitettyjä , hienonn. 3 rkl. haaleata v että  hii- 
perunoita, v a n  liuottam iseen ,
400 gr karkeita ruisjauhoja *), 30 gr hiivaa,
100 gr lestym ättöm iä  ohra- 2 rkl. siirappia, 1 dl suolaa, 
jauhoja
Jau hot sekoitetaan; h iiva liu otetaan  ved essä  ja kaikki 
ainekset sekoitetaan kohtalaisen k ovaksi taikinaksi, jolle 
siro te lla a n  jauhoja ja jätetään  p eitettyn ä  yöksi n ouse­
maan. T aikina alustetaan aam ulta uudestaan ja pannaan  
voideltu ih in  vuokiin  nousem aan. K ypsennetään koh­
tuullisessa läm m össä 2 tu n tia .
Ranskan leipää.
400 gr k eitettyjä , survottuja 25 gr v o ita  tahi rasvaketta, 
perunoita, 2 rkl. m aitoa  tah i v e ttä ,
300 gr vehnäjauhoja*), 15 gr h iivaa, 1 tl suolaa,
100 gr ohra-, peruna- tahi rasvaa vuokoihin, 
kaurajauhoja,
Kaikki ainekset sekoitetaan  edellisenä iltan a ja taikina  
sotketaan huolellisesti sekä pannaan void eltu ih in  vuokoi­
hin nousem aan yöllä . N e k ypsenn etään  h eti aam ulla h y­
vässä uuninläm m össä. Ken tahtoo, vo i antaa taikinan, 
ilm an voita , nousta  ensin ja s itten  lisä tä  v o in  ja va iva ta  
sen uudelleen, ennenkuin se asetetaan  vu okiin  nouse­
m aan. Se kypsennetään h yvin  kuum assa uunissa.
*) Tähän mittaan sisältyy myös leipomiseen käytettävä jau- 
homäärä.
Sota-ajan korppuja.
200 gr vehnäjauhoja *), 75 gr v o ita  tahi rasvaa,
100 gr graham jauhoja, 50 gr sokeria, tah i vastaava
275 gr ohra- tahi peruna- määrä siirappia,
jauh oja , 30 gr h iivaa,
100 gr kaurajauhoja, \'1/2 1 haaleata m aitoa, 1 tl.
75 gr ruisjauhoja, suolaa.
Jauhot sekoitetaan, h iiva liuotetaan  haaleaan vesitilk -  
kaan, sekaan pannaan jauhoja, jo tta  m uodostuu paksu 
velli, joka pannaan nousem aan. M austeet ja dsa jauhoista  
sekoitetaan m äitoon; nostetaikina, vaahdoksi va tk attu  
vo i ja loput jauhoista sotketaan huolellisesti, kuhnes ta i­
k ina tun tu u  sitkeältä, jolloin se pannaan nousem aan kool­
taan kaksinkertaiseksi. Se kaaviloidaan leivinpöydällä ja 
m uotilla otetaan pieniä pyöreitä le ip iä , jotka asetetaan  
voidellulle peilille nousem aan ja kypsennetään hyvässä  
läm m össä. Jääh d yttyä  ne halkaistaan ja kuivataan  u u ­
nissa m iedossa lämmössä.
Näkkileipää.
2 dl vettä , 1 tl. suolaa,
2 rkl. v o ita  tahi rasvaa, 8 dl ruisjauhoja,
(1 rkl. hienonn. saksan kum inaa.)
A inekset sekoitetaan , vatk ataan  tasaiseksi taikinaksi, 
joka kaaviloidaan h yvin  ohueksi levyksi, joka pellille 
p antua leivinpyörällä  jaetaan ruutuihin. Se kypsenne­
tään  tasaisessa läm m össä ja paloitellaan kypsänä.
Maissileipä,
V* 1 m aissijauhoja, */2 1 ruisjauhoja,
30 gr painohiivaa (tahi 1 dl juoksevaa hiivaa),
1 dl siirappia, V2tl. soodaa,
V2 tl. suolaa.





M aissijauhot pannaan taikina-astiaan, kostutetaan lä­
pensä kiehuvalla vedellä ja peitetään; 15 min. kuluttua  
sekoitetaan tähän noin 1/2 1 vettä , jo tta  sekoitus tulee 
vetelän  taikinan kaltaiseksi, m utta  sen tulee pysyä  
haaleana. Tähän lisätään siirappi, suola sekä haaleaan  
vesitilkkaseen liu otettu  paino- tahi juokseva hiiva. Sooda 
sekoitetaan ruisjauhoihin ja, kun taikina alkaa käydä, 
pannaan näm ät joukkoon. T aikina va tk ataan  erittäin  
huolellisesti, pannaan nousem aan, kunnes halkeam ia muo­
dostuu pinnalle, jolloin  se alustetaan  uudestaan, pan­
naan void eltu un  p itkulaiseen vuokaan ja p innalle ripoi- 
tellaan jauhoja. Kun taikina jälleen on noussut, kypsen­
netään se kohtalaisessa läm m össä 2 tuntia.
Verileipää.
30 gr h iivaar 2 rkl. rasvaa,
7 dl verta, 1 i /4 kg ruisjauhoja,
3 1j2 dl kaljaa tai vettä , */4 kg ohrajauhoja.
1 —2 rkl. suolaa,
H iiva liu otetaan  tilkkaseen haaleata vettä; jauhoja se­
koitetaan  niin paljon, että  saadaan paksu vellim äinen  
seos, joka pannaan nousem aan. K alja läm m itetään  ja 
siiv ilö ity  veri häm m ennetään sekaan. R asva (haaleana), 
suola, noussut h iiva  sekä jauhot lisätään  veri- ja kalja- 
seokseen ja ta ik ina alustetaan  hyvin. Kun se on noussut, 
van utetaan  se leivinpoydällä, leivotaan  reikäleiviksi, 
jotk a  p istellään , pannaan nousem aan ja kypsennetään  
hyvässä  uuninläm m össä. — K uivattu ina säilyvät le ivät  
kuukausim ääriä.
Verileipää vo i tuoreena syödä sinänsä, tahi keitetään  
se kuivattuna, paloiteltuna m aidossa ta i vedessä peh­
m eäksi, ja  m austetaan  vähällä rasvalla ja  suolalla. 





V2 1 m aissijauhoja, Va1 hapanta piim ää,
112 1 graham jauhoja, 2 dl siirappia,
2 tl. soodaa, 1 tl. suolaa.
K u ivat ainekset sekoitetaan  ja  sihdataan läpäsimellä; 
näihin lisätään  piim ä ja siirappi, jolloin  taikinan p itä isi 
olla n iin  paksua, että  se voidaan kaataa  voideltuun kan­
nelliseen  vuokaan, noin 2/8 vu o’an korkeutta. Jos ta ik ina  
on liian  paksua, lisätään  hiem an haaleata vettä . Kansi 
void ellaan  m yös, e tte i taikina noustessa tarttu isi siihen  
k iin i ja  vu oka asetetaan  h eti kiehuvaan veteen  tulelle  
kolm eksi tunniksi. Veden kattilassa tulee olla taikinan  
tasalla. Jos v esi k attilassa  kiehuessa vähenee, lisätään  
kiehuvaa v että . K olm en tunnin kuluttua nostetaan  
vu oka vedes'tä, kansi poistetaan  ja vuoka asetetaan  
kuum aan uuniin  */4 tunnin ajaksi jo tta  kuori m uodostuisi 
leivälle. T ätä leipää to iset su osivat paljon. K oet- 
teeksi sopii la ittaa  puolesta ainem äärästä pienen kakun.
Piparkakkuja 1.
140 gr siirappia, 3 rkl. kerm aa,
35 gr vo ita  tahi kookOsras- 300 gr jauhoja, 
vaa , Va tl. soodaa tahi potaskaa,
50 gr sokeria,: inkivääriä, kanelia Ja rieili-
1 m una, koita, 1 tl. k utak in  lajia.
Muna ja sokeri visp ilöidään, siihen lisätään  kerma, jo­
hon sooda on sekoitettu , m austeet ja siirappi, ja vatka- 
m ista jatketaan. Puolet jauhoista lisätään, sitten  voin- 
sula ja viim ein  loput jauhoista. Taikinan annetaan seista  
pari vuorokautta. Se kaaviloidaan sitten  ohueksi ja 
m uotilla  otetaan  pieniä kakkuja, jotka kypsenlnetään h y ­
vässä uuriinlämmössä. Vehnäjauhojen puutteessa  k äy­
tetään  ruiS- tah i graham jauhoja.








30 rkl, ruisjauhoja, 
neilikoita, inkivääriä.
2 rkl. vo insulaa tahi koo-
Siirappi k iehautetaan m austeiden  kanssa ja kun se on 
haaleata lisätään siihen m aito, m una, puolet jauhoista, 
joihin sooda on sekoitettu , vo i ja  lop ut jauhoista. T ai­
kinan annetaan seista v iileässä paikassa seuraavaan p äi­
vään, jolloin  se kaaviloidaan ja leivotaan  kuten edelli­
nenkin .
V2 rkl. hienonn. pomerans- 2 dl graham- tahi ruis-
Muna vispilöidään, vesi, m austeet ja siirappi sekoite­
taan joukkoon, siihen lisätään jauhot, joihin sooda ensin  
hierotaan, ettei jää paakkuloita. Seos kaadetaan  v o i­
deltuun, jauh oitettu un  vuokaan ja kypsennetään tasai­
sessa, m iedossa uuninläm m össä. *
Perunakakku.
250 gr perunapaistikkaita, 70 gr sokeria,
(noin 6 suurta perunaa), hienonn. sitrunankuorta ta-
3 m unaa, hi 4 —5 karvasm antelia.
Perunat paistetaan uunissa kypsiksi, halkaistaan ja lu ­
sikalla koverretaan sisus pois. Täm ä hienonnetaan haa­
rukalla tahi survim ella tasaiseksi soseeksi. Munanrus- 
kuaiset ja sokeri vispilöidään vaahdoksi, perunasose ja  
m austeet lisätään ja viim ein  m yös kovaksi vaahdoksi vat-  
k a tu t valkuaiset. Seos kaadetaan voideltuun jauhoitet­
tuun vuokaan ja  kypsennetään tasaisessa uuninläm m össä.
Piparkakku.
1 muna,
V2 dl vettä ,
1 ,, siirappia,






200 gr kauraryynejä, 100 gr sokeria,
3 dl m aitoa, 50 gr kookosrasvaa,
1 dl perunajauhoja, 1/2 tl. soodaa.
R y y n it lio tetaan  m aidossa, m uut ainekset lisätään. 
Taikina kaulitaan  ohueksi ja siitä  otetaan  pyöreällä m uo­
tilla  p ien iä ym pyriäisiä  kakkuja, jotka paistetaan  hyvässä  
läm m össä vaaleanruskeiksi. Taikinasta saadaan 70 kpl.
Pikkuleipiä.
3 rkl. kookosrasvaa, 4 */, rkl. vehnäjauhoja,
3 rkl. jauhosokeria. 4 rkl. perunajauhoja,
1 muna.
R asva hierotaan sokerin kanssa vaahdoksi noin 10 min. 
Jauhot sekoitetaan  keskenään ja lisätään  taikinaan. 
Muna vatkataan  ja puolat siitä  sekoitetaan taikinaan. 
Täm ä kaaviloidaan h yvin  ohueksi ja pyöreällä m uotilla  
otetaan  pieniä kakkuja, jotka käännetään kokoon niin, 
että  toinen la ita  tulee kakun keskelle. Ne voidellaan  
munanjäännöklsellä ja  hiukan karkeata sokeria r ip o te l­
laan kakkujen päälld. Ken tahtoo, panee hiukan vaarain- 
tahi om enahilloa kakun käännöksen sisään. K akkuja  
tulee 2 0 —25 ja ne sie tävät hyvää uuninlämpöä.
Hyviä keksiä.
100 gr vo ita  tahi kookos- 1 dl m aitoa, 
rasvaa, 3 dl vehnäjauhoja,
1 dl sokeria, 1 tl. leivospulveria.
2 dl perunajauhoja,
Voi tahi rasva hierotaan vaahdoksi, siihen lisätään  
sokeri, perunajauhot, m aito ja vehnäjauhot, joiden se­
kaan leivospulveri on hierottu. Taikina kaaviloidaan ja  
siitä  otetaan m uotilla  tahi juom alasilla pyöreitä kakkuja, 
jo ita  p istellään  leipäkam m alla tahi haarukalla ja paiste­
taan kohtalaisessa läm mössä.
Esiruuat.
Keitetyt kokonaiset perunat.
Ensim m äinen neuvo, joka kalliinajan ja puutteen  v a l­
litessa  annetaan perunain suhteen, on: älkää kuoriko pe­
runoita  raakoina! On nim. laskettu , että  n iistä täten
10 — 15 % ravintoa m enee hukkaan, joko jo kuorissa  
tahi v eteen  liuenneena. Täm ä riippuu luonnollisesti siitä , 
m illä tavoin  perunat kuoritaan sekä m iten ne keitetään. 
Jos perunat kaavitaan  tahi kuoritaan perunankuorimis- 
veitse llä , m enee aivan m itätön  määrä hukkaan ja k eitin ­
vesi kelpaa liem iruokiin ja kastikkeisiin  käytettäväksi. 
M utta jos perunat saavat k ovasti kiehua, halkeavat kuo­
ret ja  liu k en evat osat n iistä su lavat veteen , jo ta  paitsi 
tä lla isia  perunoita kuorittaessa suuri osa itse perunaa seu­
raa kuoren m ukana. Tästä seurannee: että  kun perunoita  
raakana kuoritaan, kuten liem iruokiin ja m uhennoksiin, 
on täm ä teh tävä  o Imetti ja  varovasti sekä m ieluum m in  
perunankuorim isvertsellä, sekä toiseksi, että  kuorim atto­
m at perunat ovat k e itettä v ä t hilja isella  tulella.
Perunat pestään  huolellisesti, pannaan kuum aan suo- 
lansekaiseen veteen  kiehum aan hiljaiselle tulelle, kunnes 
ov a t niin  pehm eät, että  visp ilänvarpu helposti m enee 
niiden läpi. V esi kaadetaan pois ja  perunat tarjotaan  
jonkun  kastikkeen  tahi suolakalan, lihan tahi m. s. 
kanssa.
K eväällä perunat k äyvät katkeranm akuisiksi; silloin  
on parasta panna ne puhtaaksi p estyinä kylm ään veteen , 
ja kun vesi alkaa kiehua, kaatiaa se pois ja panna niihin
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uutta , kuum aa, suolansekaista vettä  sekä antaa niiden  
kiehua pehm eiksi.
U utisperunat taas pannaan kiehuvaan, hiukan suolan- 
sekaiseen veteen. Kun ne ovat pehm eät, kaadetaan vesi 
pois ja  kasaria ravistetaan hetken aikaa tulella, jo tta  pe­
runat k äyvät kuiviksi. U utisperunoita voidaan m yös 
keittää  höyryssä siten, että  ne pannaan kuiviltaan  suolan  
kanssa kulhoon, joka asetetaan kiehuvaan veteen  tulelle. 
V että  ei saa kasarissa olla enemmän, kuin että  se u lottuu  
kulhon puoleen korkeuteen.
Perunoista saadaan h yvä  vastike jauhoille leipom iseen, 
jopa m unillekin llhapyöryköitä valm istettaessa. Näihin  
tarpeisiin ovat perunat puolikypsänä raastim ella hie­
nonnettavat.
Kuoritut perunat
Perunat pestään, kuoritaan ohuelti ja pannaan kylm ään  
veteen , kunnes ne paloitellaan ja  pannaan kiehumaan. 
N iitä  k eitetään  hilja iselta  tulella kannen alla, ja  kun ovat 
pehm eitä, kaadetaan vesi pois, kasaria ravistetaan  h et­
ken aikaa tu lella  ja  perunat peitetään  liinalla, jo tta  p ysy­
v ä t  kuivina.
Vesi, m issä kuoritut perunat ja ylipäänsä kaikki kuori­
tu t juurekset ja vihannekset ovat kiehuneet, on talteen  
otettava , liem iruokiin, kastikkeihin y. m. käytettäväksi.
P erunoita sopii k äyttää  lihan ja kalan, m utta  m yös 
m elkein kaikkien vihannesm uhennosten. paistosten ja  
vanukkaiden kera. v.
Paistetut perunat.
1 V2 kg k eitetty jä  perunoita, 1 pieni sipuli,
1 rkl. rasvaketta , suolaa.
Perunat kuoritaan ja leikellään viipaleiksi. R asva ja  
sipuli ruskeutetaan kuum assa paistinpan nu ssa ; peruna- 
viip aleet pannaan sekaan ja käännellään niitä, kunnes
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ovat m olem m alta puolin ruskeita; vähän suolaa s ir o te l­
laan päälle.
Kermassa paistetut perunat.
Pieniä kylm iä perunoita, suolaa,
V2 dl kerm aa, */2 rkl. hienonn. sipulia.
Perunat kuoritaan, halkaistaan ja  pannaan p aistin ­
pannuun hienonnetun sipulin  seassa; kerm a kaadetaan  
niiden päälle ja  pannu asetetaan  kuum aan uuniin. Peru­
noita käännellään usein, kunnes ovat vaaleanruskeita. 
T äten  paistettu in a  ovat perunat tervefelltöemmät kuin 
voissa  tah i rasvassa ruskeut6tut.
Ilman rasvaa paistetut perunat.
I V j - 2 1 perunoita, 2 rkl. hienonn. sipulia,
1 V2 dl lihalientä , */4 tl. valkopippuria,
suolaa.
K eitety t, ky lm ät perunat kuoritaan ja leikataan  ohuik­
si viipaleiksi. Paistinpannussa kuum ennetaan lihaliem i; 
hienonn. sipuli, perunat ja m austeet lisätään ja kannen alla  
ne saavat kiehua hiljalleen, kunnes liem i on haihtunut ja  
perunat alapuolelta ovat ruskeita jolloin  ne käännetään. 
Varotaan tarkoin että  eivät pala. (H ätäkeino, kun ei ras­
vaa eikä kerm aa ole saatavissa).
Perunapaistikkaat.
K eskikokoiset perunat pestään harjalla tahi vispilällä  
oikein puhtaiksi, huuhdotaan ja pannaan pellille tahi 
uuninpohjalle paistum aan tunnin ajaksi hyvässä uunin­
läm m össä. Ne käännetään pari kertaa, jo tta  p aistu isivat 
tasaisesti. Ne voidaan m yös paistaa kuum assa tuhassa.
Lanttu- ja naurispaistikkaat.
V alm istetaan  sam alla tavalla .
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Perunamuhennos.
1 1 k e itetty jä  perunoita. 
V2 1 m aitoa,
1 pieni sipuli, 
1 tl. suolaa.
(1 rkl. hienonn. persiljaa),
Perunat kuoritaan, leikataan  suikaleiksi ja  keitetään  
visp ilöiden  hienonnetun sipulin kera m aidossa, kunnes se 
sakenee; m austetaan  suolalla, persilja pannaan sekaan.
(1 rkl. voita),
P erunat kuoritaan, huuhdotaan ja keitetään  pehm eiksi 
suolansekaiSessa vedesssä. V esi kaadetaan pois (liemi- 
ruokiin k äytettäväksi), perunat survotaan hienoiksi, (voi 
ja) k iehuva m aito sekoitetaan väh itellen  joukkoon, tar­
peen m ukaan. Seos vatk ataan  kuohkeaksi ja  tarjolle v ie ­
täessä sijo itetaan  h ienonnettu  persilja päälle. Tarjotaan  
sipulikastikkeen  kera.
Seos va lm istetaan  kuten edellinen (1 m una pannaan  
sekaan, jos tahdotaan) ja  kaadetaan void eltu un  vu o­
kaan; p in ta  tasoitetaan  ja vanukas paistetaan  vaalean­
ruskeaksi.
Perunasose.
2 1 perunoita, 
v että , suolaa,




11 keitett. kylm . perunoita, 1 muna,
3 dl m aitoa, 
1 dl jauhoja,
suolaa,
rasvaketta  paistam iseen.
Perunat kuoritaan, hienonnetaan liham yllyssä tahi raas 
tim ella. V atk attu  m una, suola, perunat ja jauhot sekoi­
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tetaan  m aitoon ja  seos jä tetään  silleen tunniksi. Ohu- 
kaispannu kuum ennetaan, voidellaan  ja  hierotaan kui­
vaksi; voidellaan uudelleen ja  ohukaiset paistetaan  vaa­
leanruskeiksi. Tarjotaan juures- ja  vihannesm uhennok- 
sien, m ustikka- tahi puolukkahillokkeen kera.
Perunapalleroita
valm istetaan  yksinkertaisem m in k eitety istä  kylm istä  
perunoista, jotk a  h ienonnetaan raastim ella. Sekaan  
pannaan suolaa ja hiukan jauhoja; ne m uodostetaan  
pyöriksi tah i p itkulaisiksi palleroiksi', jotka tasataan  
veteen  kastetu illa  veitsillä  ja paistetaan  rasvassa. M utta  
ne voidaan t ie ty sti parantaa sekoittam alla taikinaan  
m unaa, hienonn. lihaa, kalaa, sieniä, tahi m uhennettuja  
vihanneksia.
Pääaineksena tu lee aina olla perunat ja lisät ovat 
sek o itettava t y h tä  sakeiksi kuin perunasosekin, pane­
m alla sekaan jauhoja, puurontähteitä , t. m. s. P alle­
rot käännetään jauhoissa ja paistetaan  rasvassa; niitä  
ei saa kääntää ennenkuin kuorta on m uodostunut ala­
puolelle, m uuten  ne hajoavat. M unkki- tahi ohukaspan- 
nussa on helppo p aistaa näitä  palleroita.
Peruna-juusto palleroita.
200 gr hienonn. k e ite tty jä  perunoita,
3 —4 rkl. h ienonn. juu stoa  (kannikoita),
1 —2 m unanruskuaista, suolaa m aun m ukaan,
1 tl. sokeria, jauhoja tarpeen m ukaan.
K eitety t perunat kuoritaan kuum ana ja hienonnetaan. 
Jääh tyn ein ä  sekoitetaan  niihin juusto, m unarusk. ja 
m austeet sekä jauhoja sen verran, että  ta ik inasta  v o i­
daan käsin m uodostaa pieniä ym pyröitä  jotka p aiste­
taan rasvassa tahi pannaan hiljalleen kiehuvaan m ai­
toon tah i kasvisliem een, jossa saavat kiehua m uutam a  
m inuutti; tarjotaan vihannesruokien kera.
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Perunasalaatti i.
10 k eitettyä  perunaa, (4 hienonn. valkopippurin-
1 dl kerm aa, hernettä),
1 tl. sokeria, 1/2 tl. suolaa,
1 tl. sinappia, 1 —2 rkl. etikkaa.
Perunat kuoritaan ja  leikataan  ohuiksi viipaleiksi, 
m austeet hierotaan sekaisin, v isp ilö ity  kerma lisätään  
joukkoon ja  perunaviipaleita käännellään seoksessa, niin 
että  kaikki kostu vat. Tarjotaan (liotettujen) suolattujen  
sienien, suolalihan tahi kalan y. m. klera.
Perunasalaatti II.
750 gr k eitetty jä , kylm iä 3 dl jälkiliha- tahi kasvis-
perunoita, lientä,
1 rkl. vo ita , 1 rkl. ruohosipulia ja  hie-
2 rkl. jauhoja, suolaa, nonn. persiljaa,
2 — 3 rkl. etikkaa, pippuria m aun mukaan.
P erunat leikataan  viipaleiksi; vo i j a j auhot käristetään, 
lie iitä  lisätään  niin että  m uodostuu tarpeeksi sakea kas­
tike', 'joka m austetaan  etikalla, suolalla ja  pippurilla. 
Täm ä kaadetaan jäähtyneenä perunain sekaan, hienon­
n ettu  ruohosipuli ja  persilja ripoitellaan salaatin päälle 
ja  se tarjotaan  lihan  tahi kalan kanssa.
Lämmin perunasalaatti.
1 rkl vo ita , 2 —3 dl vedellä  laim ennet-
2 » hienonn. sipulia, tua etikkaa,
l/2 » sokeria, suolaa, l/2 tl. valkopippuria,
1 l/2 1 k e itetty jä  perunoita, dilliä.
S ipuli ruskeutetaan voissa  keltaiseksi, sokeri lisätään  
ja  läm m in etikkavesi sekä m austeet sekoitetaan jouk­
koon ja  k iehautetaan. Perunat keiteftään, kuoritaan ja  
le ikataan  kuum ina viipaleiksi, jotka heti pannaan kastik ­
keeseen pysyäkseen  kuumina. H yvin  hienoksi hakattu
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diili ripotellaan salatin  päälle tarjotessa liha tahi kala- 
palleroiden kera.
Perunasalaatit eri vuodenaikoina.
K eväällä  leikataan keitettyjä , kylm iä perunoita ja raa­
koja retiisejä ohuiksi viipaleiksi; sekaan pannaan hyvin  
hienoksi hakattuja retiisin varsia, ruohosipulia, suolaa  
ja pippuria sekä m ietoa etikkaa. Tarjotaan voileipä- 
ruokana.
S yksyllä  sekoitetaan perunaviipaleihin pari- kolme 
viipaleksi le ikattua  hapanta om enaa, tom aatti tah i 
kurkku. Päälle kaadetaan seuraava kastike: 1 rkl jau­
hoja ja i/4 1 v e ttä  tah i m aitoa k eitetään  10 min. m unan- 
ruskuainen visp ilöidään joukkoon, (jos sitä  on) ja  seos 
m austetaan jäähtyneenä suolalla, sokerilla ja  etikalla. 
S alaatti koristeitaan salaattilehdillä , persiljalla t. m. s.
Talvella  k äytetään  perunaviipaleiden kera kaikenlaisia  
k eitetty jä  juuria varsinkin punajuuria, selleriä ja juures- 
artlsokkia, ratikkaa, jo tk a  m yös leikataan ohuiksi v iip a ­
leiksi ja  koristetaan valko- ja  punakaalin  lehdillä. Leh­
det keitetään  puolipehm eiksi ja  pannaan tunnin  ajaksi 
etikkaan ennen käyttäm istä . T ähän soveltuu  m yös 
edellinen kastike tahi »hapan piparjuurikastike (sivu  71).
Perunasalaatit ovat hyvänä lisänä illallispöydässä.
Peruna-porkkanasose.
2 1 kuutioiksi le ik attu ja  1 1 kuutioiksi le ikattuja
perunoita, porkkanoita,
1 rkl. v o ita  tahi rasvaa* suolaa.
Juurekset kuoritaan, paloitellaan  ja huuhdotaan; pork­
kanat keitetään puolipehm eiksi suolaisessa vedessä, peru­
nat lisätään , ja kun kaikki ova t pehm enneet, kaadetaan  
vesi pois ja  juurekset m userretaan, sekaan pannaan vo i 




i/s 1 lanttukuutioita, 1 sipuli,
i/2 1 porkkanakuiitioita, 1 rkl. vo ita  tahi rasvaa,
1 1/2 1 perunakuutioita, suolaa, vettä , persiljaa.
Porkkanat kaavitaan, perunat ja lanttu kuoritaan, 
huuhdotaan ja leikataan yhdenkokoisiksi kuutioiksi
Porkkana- ja lanttukuutiot pannaan suolansekaiseen kie­
huvaan veteen kiehumaan puolipehmeiksi, jolloin peruna- 
kuutiot ja hienonnettu sipuli pannaan sekaan ja anne­
taan niiden kiehua pehmeiksi; lisätään voi, ja persiljaa 
sekä suolaa, jos tarvitaan.
Juurikassose.
V2 1 lanttukuutioita, 1 hienonn. sipuli,
l/2 1 porkkanakuutioita, suolaa, 1 rkl. persiljaa,
2 1 perunakuutioita, (5 hienonn. valkopippuri-
1 rkl. rasvaa tahi kermaa, hernettä).
H uuhdotut lanttu - ja porkkanapalaset pannaan suo­
lattuun  veteen  kiehum aan puolipehm eiksi; perunapala- 
set ja sipuli lisätään. Kun juurekset ovat pehm eät, kaade­
taan  vesi pois (liem iruokiin käytettäväksi) ja  ne m user­
retaan h yv in  hienoiksi; rasva (kerma) ja m austeet pan­
naan sekaan, ja  seos sotketaan  kauhalla notkeaksi. Tar­
jo ttaessa  ripoitellaan hienonnettu  persilja soseen p in­
nalle.
Muhennetut nauriit.
2 1 pieniä nauriita, 2 rkl. vehnä- tahi ohrajau-
i/2 l vettä , suolaa, hoja, (sokeria),
4 rkl. m aitoa, (2 rkl. hienonn. persiljaa).
V2 rkl. vo ita ,
P esty t nauriit kuoritaan tarkoin ja  keitetään  hieman  
suolaisessa vedessä pehm eiksi. Voi ja  jauhot käristetään,
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siihen lisätään m aito ja osa k eitinvettä , nauriit pannaan  
kastikkeeseen, joka m austetaan.
Lanttuja  m uhennetaan sam alla tavalla .
Lanttupyöryköitä
2 — 3 lanttua, 2 rkl. m aitoa (tahi lantun-
(1 m una, 2 — 4 rkl. graham- lientä), 
jauhoja, suolaa,
1 rkl. rasvak etta , (m uskottia).
L antut kuoritaan ja  keitetään pehmeiksi; osa lantu ista  
lak a taan  poikittain  1 x/2 cm paksuiksi viipaleiksi; loput 
hienonnetaan, jo tta  tu lee noin */2 litraa sosetta. Tähän  
sekoitetaan  (muna), m aito, osa jauh oista  ja  suola (sekä 
m uskotti, jos 3itä käytetään) ja  seos lev itetään  paksulti 
lan ttuviipalellle, jo tk a  asetetaan voidellu lle pellille ja  
paistetaan  uunissa kellanruskeiksi. Ken tahtoo, ripoit- 
telee jauhoja pyöryköille. Tarjotaan joko keitettyjen  
riisiryynien tahi suolalihan kera.
Lanttupaistos 1.
l i / 2 dl survott. ohraryynejä, 7 dl lan ttu sosetta ,
1 1 vettä , (1 m una), suolaa,
l/2 1 m aitoa, rasvaa ja  jauhoja vuokaan.
R yyn it keitetään pehm eiksi, tähän sekoitetaan lanttu - 
sose (muna) ja  suola. Seos pannaan voideltuun  jautioi­
tettu u n  vuokaan ja  paistetaan  tunnin  ajan uunissa.
Lanttupaistos 2.
2 1 lanttukuutioita , 2 rkl. graham- tahi m uita
vettä , suolaa, jauhoja.
P alo itellu t lan tu t keitetään  vähässä suolansekaisessa  
vedessä pehm eiksi. Ne survotaan hienoiksi ja  m uut ai­
nekset pannaan sekaan. Seos kaadetaan voideltuun  vu o­
kaan tahi k iv ivatiin  ja paistetaan  uunissa.
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Täytettyjä lanttuja.
5 p ientä lan ttu a , 1 */2 1 m aitoa ja  vettä ,
1 V2 dl pieniä ohra- tahi riisi- 2 rkl. rasvaketta, 
ryynejä, 1 suuri sipuli.
R y y n it huuhdotaan ja  keitetään  pehm eiksi veden- 
sekaisessa m aidossa. Sipuli hienonnetaan, ruskeutetaan  
rasvassa ja  sekoitetaan ryyneihin. L antut kuoritaan ja  
leikataan pohjasta  tasaisiksi. S itten  leikataan pieni kansi 
yläpuolesta  ja  lan tu t koverretaan sisästä ontoiksi, huuh­
dotaan ja  keitetään  niin pehm eiksi, että  vispilän varvun  
vo i p istää niiden läpi. Sisus keitetään  m yös pehmeäksi, 
m userretaan j a lisätään  puuroon. Tällä täytetään  lantut; 
kansi asetetaan paikalleen ja  lan tu t pannaan tasapohjai­
seen, kannelliseen kasariin hiljalleen kiehum aan keitin­
liem essään. L ientä ei saa olla liiaksi, vaan sitä  lisätään, 
jos alkaa kuivua. T äytteeseen  voi m yös lisätä  2 — 3 rkl.
hienonn. lihaa, jos sitä  sattuu  olemaan, tahi sieniä. 
Liem een sekoitetaan sitten:
2 rkl. jauhoja, suolaa, 1 rkl. hienonn. persiljaa ja täm ä  
kastike kaadetaan vad ille lan ttu jen  ym päri.
Lanttu-lihamuhennos.
P ien i lan ttu  (750 gr), 3 dl m uuta lihaa, kuu-
l  1 perunoita, tioijcsi leikattuna,
1 dl silavakuutioita  (raa- 6 dl vettä ,
koja tahi k eitettyjä), 2 tl. suolaa, (4 valkopip-
purinhernettä).
L anttu  ja  perunat kuoritaan, huuhdotaan ja  paloitel­
laan. Liha j a silava  leikataan kuutioiksi j a huuhdotaan, 
jos ne raakana käytetään . K aikki pannaan suolattuun  
veteen  kiehum aan m austeiden kera, kunnes ovat peh­
m eitä  (noin- 2 tunnin  ajan). Tähän ruokaan voidaan  
k äyttää  kaikenlaisia  pieniä rasvasia lihapalasia, joko 
raakoina tahi k eitetty inä .
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Ruskeutetut nauriit.
2 1 nauriskuutioita, 1 rkl. suolaa,
1 rkl. rasvaa* 1 dl vettä .
N aurlskuutiot ruskeutetaan rasvassa padassa, tarpeen  
tullessa lisätään  vettä , e t t ’eivät pala, ja häm m ennetään  
silloin tällöin  sekä m austetaan, kun ovat pehm eitä.
Ruskeutetut lantut
valm istetaan  sam oin kuin nauriit, käyttäm ällä 2 1 lanttu- 
kuu tio ita  nauriin sijasta.
Porkkanamuhennos.
1 1 porkkanasuikaleita, (1 rkl. v o ita ) .
i /2 1 vettä , 2 rkl. jauhoja,
1 rkl. suolaa, 1 rkl. persiljaa.
Porkkanat kaavitaan  puhtaiksi, huuhdotaan, leikel- 
lään p itk ittä in  säännöllisiksi v iipaleiksi ja  keitetään  
suolansekaisessa vedessä pehm eiksi, ja u h o t sekoitetaan  
kylm ään veteen, pannaan väh ite llen  porkkanaliem een  
ja  m uhennos saa kiehua 10 min. H ienonnettu  persilja  
lisätään  viim eiseksi. Tarjotaan paistetun  lihan, kalan  
tahi herne- tai papupaistoksien kanssa.
Keitetyt porkkanat.
1 1 pieniä porkkanoita, vettä , suolaa,
(1 rkl. voita), 1 rkl. hienonn. persiljaa.
Porkkanat kaavitaan  puhtaiksi, huuhdotaan ja keite­
tään pehm eiksi hiem an suolatussa vedessä. V esi kaade­
taan pois (liem iin tahi m uuhun k äytettäväksi), vo i ja  hie­
n onn ettu  persilja pannaan sekaan. Tarjotaan kokonai­
sen k eitetyn  valko- tahi Savojikaalikuvun kera.
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Porkkana-silpohernemuhennos.
3 dl porkkanaviipaleita, 2 rkl. Hienonn. persiljaa,
1 1 silvo ttu ja  herneitä, ( i  rkl. vehnäjauhoja),
(1 rkl. vo ita), vettä , suolaa.
H erneet silvotaan, huuhdotaan ja pannaan kuumaan  
veteen  kiehum aan. Porkkanat kaavitaan, huuhdotaan, 
le ikataan  viipaleiksi ja  pannaan herneiden sekaan kiehu­
m aan pehm eiksi. K un kasvikset ovat pehm eät, kaade­
taan liem i pois (liem iruokiin k äytettäväksi), voi ja per­
silja  lisätään  ja ne v iedään  tarjolle. K en tahtoo, voi jä t­
tää niihin osan liem estä ja suurus taa sitä  vehnäjau­
hoilla.
Porkkanapaistos.
5 suurta porkkanaa, 2 dl m aitoa,
v että , 1 rkl. suolaa, (1 m una), 1 rkl. peruna-
4 dl riisiryynipuuroa, jauhoja, suolaa.
p e s ty t  porkkanat keitetään  pehm eiksi suolatussa v e­
dessä, kuoritaan ja h ienonnetaan riivinraudalla. Muut 
ainekset pannaan sekaan, seos m austetaan, kaadetaan  
void eltu un  vuokaan ja paistetaan uunissa.
Uunissa paistetut porkkanat.
600 gr suuria porkkanoita, 1 dl graham jauhoja tahi
1 rkl. voinsulaa, leipäjauhelm aa,
2 rkl. m aitoa, suolaa, rasvaa pellin voitelem iseen.
Porkkanat pestään  ja  keitetään  puolipehm eiksi m ie­
dossa suolavedessä; ne kuoritaan ja leikellään poikittain
1 i/a senttim etrin  paksuisiksi viipaleiksi. N äm ät kastellaan  
m aidonsekaisessa voinsulassa ja pyöritetään leipäjauhel- 
m assa sekä paistetaan uunissa voidellulla pellillä. Tarjo­




1 rkl. voinsulaa, suolaa,
2 rkl. m aitoa,
1 dl korppujauhelm aa tahi 
graham jauhoja, 
rasvaa pellin  voitelem iseen.
V alm istetaan  sam oin kuin edelliset, m u tta  ne sietävät 
kiehua kauem m an aikaa tullakseen pehm eiksi.
2 p aistettu a  punajuurta, 1 rkl. rasvaketta.
K ylm ässä ja läm pim ässä vedessä huuhdotut riisiryynit 
k eitetään  vedessä pehm eiksi, lisätään suolaa, jonka jä l­
keen ne saavat jäähtyä.' P uolet puurosta lev itetään  
voideltuun  vuokaan, päälle ladotaan kuoritut, viipaleiksi 
le ik a tu t punajuuret ja  lop ut puurosta. M aito ja m una  
tahi jauhot visp ilöidään ja kaadetaan Vuokaan, pinnalle  
ripoitellaan juustojauhot ja rasva pannaan kirpaleina  
päälle. Vanukaa paistetaan  uunissa} ja  tarjotaan persilja- 
tahi kurkkukastikkeen kera*
5 keskikokoista punajuurta,
V2 1 kasvis- tah i lihalientä,
Punajuuret pestään, keitetään  tahi paistetaan peh­
m eiksi uunissa, kuoritaan ja leikataan  suikaleiksi. Kas- 
visliem i keitetään, punajuuret pannaan sekaan ja m u­
hennos suurustetaan jauhoilla!, saa kiehua noin */4 tuntia, 




4 dl v e ttä , 
suolaa,
2 rkl. jauhoja tahi 1 m una,
3 dl m aitoa,





1 kg punajuuria, 2 rkl. graham jauhoja,
2 rkl. etikkaa, 1 tl. suolaa,
1 dl vettä , 2 rkl. rasVaketta,
(1 m una), 1 sipuli.
2 rkl. m aitoa,
K eitety t tahi p a istetu t punajuuret kuoritaan, leikataan  
1 cm paksuiksi viipaleiksi ja  pannaan etikansekaiseen v e ­
teen. N e k astetaan  sitten  visp ilöidyssä m unassa ja  m ai­
dossa ja  käännellään suolansekaisissa jauhoissa sekä pais­
tetaan  rasvassu m olem m ilta puolin. Sipuli kuoritaan, lei­
kataan viipaleiksi, jo tk a  nekin paistetaan rasvassa puna- 
juu riviipäleitten  kansisä, ja  asetetaan  vadille. K iehuvaa  
m aitoa visp ilöidään pannussa ja kaadetaan’vadille'puna- 
juurien päälle.
Punajuuripaistos.
600 gr perunoita, 1 rkl. rasvaa,
400 gr punajuuria, 1 rkl. jauhoja,
1 dl. m aitoa, 1 sipuli,
suolaa,
H uuhdotut punajuuret keitetään  vedessä ja asetetaan  
vesineen  uuniin  pehm iäm ään, kuoritaan ja  leikataan  pie­
niksi kuutioiksi, p eru n at keitetään, ptiolet leikataan kuu­
tioiksi, 'toinen puoli survotaan hienoksi soseeksi. Sosee­
seen sek o itetaan  m äitö, suola, rasvassa k äristetty  hienon­
n ettu  sip uli sekä peruna- ja punajuurikuutiot. Seos kaa­
detaan voideltuun  vuokaan j a paistetaan  uunissa. Tarj o- 
taan  persiljakastikkeen tah i leikkopapujeii kerä.
Pinaattimuhennos.
V2 kg tu oretta  tah i 3 —4 rkl. */* rk l- vo ita ,
k u iva ttu a  hienonn. pi- */2 1 ved en sekaista  m aitoa, 
n aattia , v e ttä , suolaa, 1 tl. suolaa,
2 — 3 rkl. vehnä- tah i ohra- 1 tl. sokeria tahi siirappia, 
jauhoja,
Kalliin ajan keittokirja. 3
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pinaatin lehdet perataan, huuhdotaan ja  kiehautetaan  
hiukan suolatussa  vedessä. V esi kaadetaan pois ja  p i­
n aatti h ienonnetaan, jau h ot seassa. V oi su latetaan, p i­
n aatti lisätään  ja  hierotaan puulusikälla voin  sekaan; kie­
huva m aito kaadetaan väh ite llen  joukkoon, seos m auste­
taan ja  annetaan k iehua 10 m in., jonka jälkeen se v ie ­
dään tarjolle.
Pinaattivanukas.
250 gr tuoretta  p inaattia , (8 dl m aitoa) tah i puolet
(tahi 3 rkl. k u ivattu ja  pi- vettä , puolet kasvislientä  
naattijauhoja), 1 rkl. sokeria,
1 rkl. voinsulaa, 1 m una,
2 rkl. jauhoja, 1 tl. suolaa.
200 gr k e itetty jä  riisiryyniä,
p inaatin lehdet perätään, huuhdotaan, keitetään  peh­
m eiksi h iukan suolatussa vedessä ja  hakataan hienoiksi. 
Jos k u ivattu a  p in aattia  käytetään , niin se lio tetaan  vä­
hässä kylm ässä vedessä. V oi ja  jauh ot käristetään, siihen  
lisätään  väh ite llen  p inaatti, m austeet, m aito ja  riisipuuro 
ja  se saa kiehahtaa; kun se on jääh tyn yt, sekoitetaan  
m unanruskuainen joukkoon ja  viim eisenä vaahdoksi v a t­
k attu  valkuainen. Seos kaadetaan voideltuun , jautioi­
tettu u n  vuokaan ja p aistetaan  uunissa */2 — l  tunti.
Sam alla tavoin  kuin p inaatin  lehtiä, k äytetään  nuor­
ten  nokkosten , rabärberin, saviheinän  ja  pu naju urien  leh ­
tiä  sekä tuoreina että  kuivattuina.
Keitetty valkokaalikupu.
K aalinkupu, 1 rkl. rasvaa,
vettä , 2 rkl. vehnä- tah i ohrajau-
suolaa, hoja.
(6 m austepippuria),
Päällim m äiset p ilaan tu neet leh d et ja  k anta p o istetaanj 
kupu keitetään  pehm eäksi m iedossa suolavedessä (pippu­
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ria seassa), kaadetaan läpäsimeen valumaan, mutta 
nopeasti, ettei jäähdy. Rasva ja jauhot käristetään, se­
kaan pannaan kaälinlientä, jotta muodostuu kohtalaisen 
sakea kastike, joka kaadetaan kaalin ylitse. Tarjotaan 
keitettyjen tahi paistettujen porkkanain kera.
Keitetty savoijikaali.
Savoijikaalinkupu, 1 rkl. voita ,
suolaa; 2 rkl- vehnä- tahi ohra-
vettä , jauhoja.
K aalinkupu puhdistetaan j a keitetään  kokonaisena h ie­
m an suolaisessa vedessä pehm eäksi (noin 1 5 —20 m in.). 
Tarjotaan sam anlaisen kastikkeen  kanssa kuin  edellinen, 
tahi p a istettu jen  porkkanain kanssa.
Valkokaalipaistos.
1 1 hienonn. valkokaalia, 1 rkl. voinsulaa tahi rasvaa,
1 i /2 dl riisiry.ynejä, (1 rkl. sokeria),
1 1 v e ttä  1 tah i 1 V2 1 1 rkl. suolaa,
V2 1 m aitoa J vettä , rasvaa vuoan voitelem iseen.
V alkokaali k iehautetaan  hiukan suolatussa vedessä ja  
hakataan  hienoksi tah i jauhetaan liham yllyssä R yynit  
k eitetään  puuroksi, k äyttäm ällä  puoleksi m aitoa puoleksi 
v e ttä  ja  kaali sekä voinsula ja m austeet pannaan jouk­
koon. Seos kaadetaan void eltu u n  vuokaan ja paistetaan  
uunissa, paistokseen  vo i lisä tä  */4 1 ruskeutettuja, hie­
noksi h akattu ja  sieniä ja  1 rkl. hienonn. sipulia.
Kaalikäärylät.
V alkokaalin  kupu, i  dl m aitoa,
1 i/2 dl riisi- tahi ohraryy- 2 rkl. rasvaa,
nejä, 1 sipuli,
v että , suolaa, */4 tl. valkopippuria,
1 tl. sokeria, (1 tl. sokeria tahi siirappia),
1 dl hienonn. sieniä tahi rasvaa paistam iseen, 
lihaa,
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Kaalinlehdet keitetään miedossa suolavedessä, kunnes 
käyvät hyvin notkeiksi. Suurimmista lehdistä leikataan 
paksuimmat suonet pois; pienemmät lehdet hakataan hie­
noiksi. Pestyt ryynit keitetään runsaassa, hieman suo­
latussa vedessä pehmeiksi ja vesi siivilöidään pois (keit­
toihin käytettäväksi). Sipuli hienonnetaan ja käriste­
tään voissa. Ryynit, maito, hienonn. sienet, hakattu 
kaali ja sipuli sekoitetaan, maustetaan suolalla (soke­
rilla), Sekä hienonnetulla pippurilla, ja seoksesta pan­
naan lusikallinen kullekin kaaliniehdelle, joka kääritään 
kokoon täytteen ympärille. Käärylän päät painetaan si­
säänpäin, että pysyvät koossa. N e ruskeutetaan j oka puo­
lelta rasvassa paistinpannussa ja pannaan sitten vierek­
käin voideltuun pataan; vähän sokeria ja suolaa ripoi- 
tellaan kerroksien väliin, kiehuvaa vettä vispilöidään 
paistinpannussa ja kaadetaan pataan, joka suljetaan 
kannella ja asetetaan hiljaiselle tulelle tahi hellanuuniin, 
kunnes käärylät ovat pehmeitä. Käärylät asetetaan va­
dille, kaalinlientä (ja kermaa) vispilöidään, keitetään pa­
dassa ja kaadetaan kääryläin päälle kastikkeeksi.
1 —2 rkl. jauhoja,
Kaali puhdistetaan, hienonnetaan j a keitetään vähässä 
vedessä rasvan kera pehmeäksi sekä nostetaan siivilään 
valumaan. Maito ja jauhot vispilöidään, padan tulella 
ollessa, yhteen; siihenlisätäänkaalinlientä sen verran, että 
muodostuu tarpeeksi sakea kastike, johon kaali sekoite­
taan; se maustetaan ja saa kiehahtaa.
Muhennettu valkokaali.
2 i/2 I hienoksi leikattua 1 dl maitoa,








2 1 ruusukaalia, 1 rkl. vo ita ,
i/2 l vettä , 2 tl. vehnäjauhoja.
1 tl. suolaa,
Ruusu- eli brysselinkaali puhdistetaan  siten, että kel­
lertyn eet tahi p ilaantuneet lehd et poistetaan. S itten  
huuhdotaan k aalit ja  k eitetään  pehm eiksi hiem an suola­
tussa  ved essä (noin 15 m in.). Voi ja  jauhot käristetään, 
sekaan pannaan kaalin  lien tä  tarpeen m ukaan ja anne­
taan näiden kiehahtaa. K aali pannaan sekaan ja tarjo­
taan riisireunukseen pantuna tahi liharuokien kanssa.
Muhennettu hapankaali.
1 */2 1 hapankaalia, 1 rkl. jauhoja,
2 dl vettä , 1 rkl. sokeria tahi siirappia.
1 rkl. rasvaa,
H apankaali huuhdotaan ja k eitetään  Vedessä rasvan  
kera pehmeäksi; jauhot sekoitetaan  vesitilkkaan ja pan­
naan jöukkoon. Muhennos saa kiehua 10 m in., m auste­
taan ja  tarjotaan perunapaistikkaiden, lihan  tahi kinkun  
kanssa.
Peruna ja sienimuhennos.
1 i /2 1 kuorittu ja  perunoita, 1 sipuli,
1 1 lio tettu ja , suolattu ja  1 rkl. vehnä- tahi ohrajau-
sieniä, hoja.
1 rkl. rasvaa,
Sienet ruskeutetaan rasvassa, hienoksi hakattu  sipuli 
ja  jauh ot seasfea. Perunat pannaan kiehum aan niin  p al­
joon vfeteen, että  se tuskin  u lottuu  perunain tasalle, ja  
kun ne ovat puolikypsät, pannaan p a istetu t sienet sekaan  
ja  annetaan kiehua, kunnes perunat ovat pehm eitä.
Sienimuhennos.
2 1 perattuja  kivi- tahi
m uita ta tteja ,
1 —2 rkl. raSväketta,
1 sipuli,
2 tl. suolaa,
2 rkl. jauhoja, 
1 l/2 m aitoa, 
vettä .
Peratut, tuoreet sienet huuhdotaan suolavedessä — 
suurem m at leikataan  palasiksi — ja pannaan sublan  
seassa kuivaan paistinpannuun kannen alle tulelle'. Siten  
erkanee n iistä liikanainen  vesi', joka kaadetaan pois. 
Voi ja  hienoksi le ik e lty  sipuli pannaan sekaan ja  sienet 
käristetään ilm an karitta, kuhries ruskeutiivat; jauhdt 
ripotellaan sekaan, m aito ja  vesi 'sekoitetaan ja  p a n ­
naan sienien sekaan kiehum aan. Tarjotaan perunain, 
vihannesten  y. m. kanssa. Muhenhokfcefen vo i m yös 
k äyttää  karvaröuskua y. m. sieniä,! vaan  ne ovat aina  
k ieh autettavat ennen k äyttäm istä . Suolatut sieriet 
lio tetaan  ennen k äyttöä  m onessa vedessä.
4 dl hienoksi hakattu ja  sie- 1 rkl), vo ita  tahi rasvaa,
H ienonnettu  sipuli ruskeutetaan voissa; peratut, k ie­
h autetu t ja  liham yllyssä tahi hakkurissa h ienonnetut 
sienet pannaan hetkeksi sekaan kiehum aan ja saavat s it ­
ten  jäähtyä. M aito sekoitetaan  perunoihin, (muna), sie­
net ja  jauh ot pannaan sekaan ja  kahdella  vedessä kos­
tu tetu lla  lusikalla m uodostetaan pieniä pyöryköitä, jotka  
paistetaan ruskeiksi rasvaSsa. Tarjotaan perunain, v i­
hannes- tahi juuresm uhennosten kanssa, perunain  ase­
m esta voi k äyttää sam an verran j otakin ryyniptiuroa,
Sienipyörykät.
niä,
4 dl su rvottu a  perunaa, 
1 „ m aitoa,
1 p ien i sipuli,
(1 muna) tahi 2 rkl. jauhoja, 
suolaa,




V3 1 k eitetty jä  sieniä, i  rkl. persiljaa,
1 1 k e itetty jä  perunoita, (1 muna),
2 rkl. rasVaa, 1 */2 dl m aitoa tahi kasvis-
Vt sipulia, lientä ,
suolaa, 1 rkl. jauhoja.
p eratu t, tuoreet sienet leikataan  viipaleiksi, ennen­
kuin m itataan , k iehautetaan  suolatussa vedessä ja  nos­
tetaan  läpäsim een valum aan. Vöi riisketitietaari, hie­
nonnettu  sipuli ja  sienet pannaan sekaan; m austetaan  
suolalla  Ja persiljalla, p eru n at leikataan  ohuiksi vifpa- 
leiksi ja  ladotaan void eltu un  v\iokaan sienien kanssa  
vuorotelieh’, alim m ainen ja  päällim m äinen kerros peru­
noita. (!Muna), jauhot ja  ma!ito visp ilöidään, kaade­
taan vuokaan ja vanukas paistetaan  uunissa. Jos 
suolaisia sieniä k äytetään , ovat ne m onessa vedessä  
lio te ttä v a t, kunnes ovat sopivan suolaisia.
Öljyssä paistetut sienet.
1 tl. ruokaöljyä,
1 rkl. hienonn. sipulia, tahi pastinakan hienonn. lehtiä, 
3/ 4 1 hienonn. sieniä,
1 —2 rkl. ruis- tahi vehnäjauhoja, suolaa;, (persiljaa), 
v että  tahi m aitoa.
Pannuun pannaan ö ljy  ja  käännettään kunnes pohja  
on voideltu; siihen pannaan h ienonnettu  sipuli tahi p asti­
nakan lehd et ja pannu asetetaan  tulelle. Kun sipuli alkaa 
ruskistua lisätään  huuhdotut, punerretut sienet ja  anne­
taan, h yvästi häm m entäessä paistua ja jauhot ripotellaan  
joukkoon. Kun seos alkaa ktiivUa, lisätään  tilkkanen  
v että  vähän  väliä , ettei seos pala. Viimfeksi lisätään sen  
verran vettä , tahi m ieluum niin m aitoa (jos sitä  on), kuin  
kastikkeeksi haluaa. S ienet m austetaan suolalla ja  
h ienonnettua persiljaa ripoitellaan niiden päälle tarjo­
tessa.
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Sipulin puutteessa vo i k äyttää  pastinakan tahi selle- 
rinlehtiä sienien ja liharuokien m austeeksi; ne ovat 
osottautuneet erinom aisiksi m austeen vastikkeiksi.
Sieni-riisiryynivanukas.
1 V2 — 2 dl riisiryynejä, v et- 1 p ieni sipuli,
tä, suolaa, 1 rkl. persiljaa,
(1 p ieni portugalin sipuli), x/4 tl. valkopipp., suolaa,
1I2 1 hienoksi leik. sieniä, 1*/* rkl. rasvak. tahi voita.
R iisiryyn it huuhdotaan kylm ässä ja kuum assa v e ­
dessä ja keitetään  (portugalin sipulin kera) pehm eiksi. 
N iihin  lisätään  jäähtyneenä, k eitety t, h ienonnetut sie­
net, rasvakkeessa ru sk eu tettu  hienonn. sipuli ja  per­
silja. Seos m austetaan  ja pannaan void eltu un , jauhoitet-  
tuun  vuokaan paistum aan a/4 tunnin  ajan. Tarjotaan  
sienikastikkeen  kera. Tähän vanukkaaseen  sopii se­
koittaa  ru skeutettua, h ienonnettua valkokaalia.
Sieni-kurkkumuhennos.
400 gr p u h d istettu ja , kie- 400 gr kurkkuja,
h autettu ja  sieniä, 2 5 —50 gr vo ita  tah i rasvaa,
50 gr jauhoja, suolaa, persiljaa,
(2 kovaksi keit. m unaa). hiukan valkopippuria.
S ienet ja  kuoritu t kurkut le ikatan  sop iviksi viipaleiksi 
ja k eitetään  */4 tun tia . V oi ja jauh ot käristetään , k eitto- 
lientä  lisätään , jo tta  m uodostuu  tasainen kastike, joka  
m austetaan  suolalla, persiljalla ja pippurilla ja kaade­
taan  vih ann esten  joukkoon. M unat (jos n iitä  on) le i­
kataan viip aleiksi ja  n iillä  koristetaan m uhennos.
„Sienikyljyksiä.“
500 gr tuoreita, puhdistet- roa), suolaa, pippuria  
tu ja  sieniä, m aun m ukaan,
500 gr keit. kylm iä peru- 50 gr hienoa leipäjauhel- 
noita (tah i ryynipuu- maa,
Voita, öljyä tahi rasvaa paistam iseen.
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S ien et k ieh autetaan  ja hakataan tahi jauhetaan hie­
noksi. H ienonnetut perunat (tahi puuro), suolaa ja h ie­
nonn. p ippuria sekoitetaan  joukkoon ja seoksesta m uo­
d ostetaan  kahdella veteen  k astetu lla  veitse llä  pal­
leroita, jo tk a  tasataan  kyljyksien  m uotoisiksi. N ä­
m ät käännellään korppu jauhoissa ja paistetaan  rasvassa  
heikolla  tu le lla .
Keitettyä riisiä sienien kera.
2 dl riisiryynejä, 8/4 1 m uhennettuja sieniä,
2 1 heikkoa liha- tah i kas- 1 pieni sipuli,
v islien tä , 50 gr vo ita .
K ylm ässä ja kuum assa vedessä puh distetu t ryynit, 
keitetään  liem essä pehm eiksi; liika liem i siivilöidään  
pois (liem iruokiin käytettäväksi) ja  ryynien  annetaan  
hetkisen  kuivaa, e tte iv ä t tunnu tahm ealta. Ne asete­
taan  ym pyrään  vad ille  ja  keskelle pannaan m uhennet­
tu ja  sieniä. (K ts. sivu  38.)
V oi m yös sek o ittaa  k eitetty jä , hienoksi h akattu ja  sie­
niä riisiryynien  joukkoon. Silloin kaadetaan seoksen  
päälle 1/2 d l vo insulaa, jossa  p ien i sipuli on k iehunut, ja  
johon vo i sekoittaa  2 rkl. k iehuvaa v e ttä  jatkoksi.
Sienimunakas.
(Liemiruokien kera tarjottava.)
2 m unaa, 1 dl liha- tahi vihannes-
2 — 3 rkl. hienoksi hakattuja  lientä  (tahi m aito a jos on), 
paist. sieniä, 1 rkl hienonn. persiljaa,
suolaa, rasvaa vuoan voitelem iseen.
Munat vispilöidään ja sekoitetaan liemeen; muut ai­
nekset lisätään ja seos kaadetaan voideltuun leivitet- 
tyyn vuokaan, joka asetetaan (vesipaahtimeen) hellan 
uuniin hyytymään.




1 m una, 
suolaa,
5 rkl. hienonn. paistia  tahi 
p aistettu ja  sieniä,
1 rkl rasvaa tahi p aistin- 
kastiketta.
Suuret, m elkein kypsäksi k e itety t perunat kuoritaan, 
koverretaan varovasti teelusikalla  ja  sisus hienonnetaan. 
Tähteeksi jään yttä  p aistia  tahi p a istettu ja  sieniä hienon­
netaan j a sekoitetaan  m unan, rasvan ja  m austeiden kans­
sa perunasoseeseen ja  tä llä  täy te tään  on tot perunat, jo t­
ka asetetaan  void eltu un  pannuun paistum aan uunissa. 
(Jos on varaa, sidotaan  ohut silavaviip  ai e kullekin peru­
nalle, kun pannaan paistum aan). Tarjotaan p inaatti- 
m uhennoksen kera.
K aali leikataan  palasiksi ja  k eitetään  pehm eäksi h ie­
man suolatussa vedessä. P uh id stetu t porkkanat j a puna- 
juuret leikataan  Viipaleiksi ja  pannaan liotettujen  hernei­
den ja  leikkopapujen  kanssa kiehum aan. Kun kaikki 
ovat pehm eitä, ladotaan ne kerroksittain voideltuun  
vuokaan. Muna, jauhot, m aito tah i liem i ja  m austeet 
vatkataan, seos kaadetaan vihannesten  päälle ja  vuoka  
p istetään  läm pim ään uuniin paistum aan. K un se on 
kellanruskea ja  kohonnut, on se valmis- K astike valm is­
tetaan  kasvisliem estä, johon sekoitetaan 2 rkl. jauhoja, 
jo tta  m uodostuu tarpeeksi sakea kastike, sekä — jos lö y ­
tyy  — l  rkl. voita , rasvaketta tahi kermaa.
Vihannespaistos.
1 p ien i kaalinkupu,
2 p ientä punajuurta,
3 p ien tä  porkkanaa»





1 tl: sokeria, 
(1 rkl. voita).
1 rkl. jauhoja,
5 dl m aitoa tahi kasvis-
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Sokerihernemuhennos.
2 1 nuoria sokeriherneliskoja, 1 1 vettä ,
2 keskikokoista porkkanaa, 1 tl. suolaa,
i  rkl. voita , 1 rkl. hienonn. persiljaa.
1 rkl. vehnäjauhoja,
H erneliskot perataan, huuhdotaan ja pannaan kiehu­
vaan veteen  kiehum aan; vähän m yöhem m in lisätään  puh­
d istetut, ohuiksi viipaleiksi le ik atu t porkkanat, voi ja  
suola. Kun kaikki ovat pehm eiksi kiehuneet, lisätään  
vesitilkkaseen sekoitetu t jauhot ja  m uhennosta keitetään  
vielä 10 min. M austetaan persiljalla. Ken tahtoo, voi 
jä ttää  herneet suurustam atta; silloin vesi kaadetaan
pois ja vo i pannaan viim eiseksi sekaan. Varottakoon, 
ettei lientä tule liia k s i.
Silpohernemuhennos.
1 1 s ilvottu ja  herneitä, 1 tl. suolaa,
(noin 3 1 liskoja), 1 rkl. vo ita ,
v e ttä , 1 rkl. persiljaa.
H erneet pannaan kiehuvaan m ietoon suolaveteen k ie­
hum aan pehm eiksi. V esi siivilöidään pois (liemiin k äy­
tettäväksi); voi ja persilja pannaan sekaan, vaan ei kei­
tetä. Tarjotaan paistettu jen  porkkanain tai porkkana- 
paistoksen kanssa.
Hernemuhennos.
112 1 k u iv ia  v ihreitä tahi 1 rkl. rasvaketta tahi 1 dl
valkoisia  herneitä, silavakuutioita,
1 1/2 1 vettä ; suolaa.
(sokeria),
H erneet perataan, pestään ja pannaan yöksi veteen  
likoon. Ne keitetään  sitten  pehm eiksi sam assa vedessä, 
jossa  ovat lionneet. R asva tahi silava pannaan sekaan  
ja m uhennos m austetaan suolalla ja sokerilla, jos tar­
v itaan ,
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Jos herneet kypsennetään heinälaatikossa, vaa tiva t ne 
5 —6 tuntia  pehm etäkseen, ja v e ttä  käytetään  1 */* 1.
Leikkopapumuhennos.
l/2 kg tuoreita  papuja, 1 rkl. voita ,
(tahi 5 dl suolattuja), 2 rkl. vehnäjauhoja,
8 dl v e ttä  (tahi m aitoa), 2 tl. sokeria,
suolaa, 1 rkl. persiljaa.
P eratut p avut huuhdotaan, pyyh itään  ja leikataan  
vinosti ohuiksi suikaleiksi. Ne pannaan kiehuvaan, h iu­
kan suolattuun  veteen  kiehum aan pehm eiksi ja siiv ilö i­
dään liem estä. Voi ja jauhot käristetään, liem i tahi kie­
huva m aito lisätään  vähitellen , että  m uodostuu tar­
peeksi paksu kastike, jolloin p avut pannaan sekaan, 
kiehautetaan ja m austetaan. Sam alla tavoin  m uhenne- 
taan punajuuren  ja  m angoldin  varsia.
Suolatut ja k u ivatu t pavut lio tetaan  kylm ässä v e ­
dessä ennen käyttäm istä; niihin k äytetään  m aitoa eikä  
lien tä  kastikkeeksi.
Muhennettuja kurkkuja.
2 — 3 (liiaksi kasvanutta) 1 rkl. vehnä- tahi peruna- 
kurkkua, jauhoja,
1 dl. hienoksi leik. silava- sitruunam ehua, suolaa, 
kuut. tahi 2 fkl. voita . sokeria m aun m ukaan.
Kurkut kuoritaan, le ikataan  p itk ittä in  4 osaan ja  
siem enet poistetaan  lusikalla. Suolaa ripoitellaan vähän  
niiden päälle ja ne jätetään  silleen pariksi tunniksi. Si- 
lavakuutiot tahi vo i su latetaan, kurkkupalaset kään­
nöllään rasvassa ja saavat tiiv iin  kannen alla kiehua  
pehm eiksi. Silloin lisätään sitrunan m ehu ja hiukan  
sokeria, m aun m ukaan. Jos liem i tuntuu  liian  ohuelta  
lisätään kylm ään veteen  sekoitetu t jauhot ja saavat 
kiehua 10 min. Tarjotaan vasikanlihan kera. Maukasta.
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Huom.! K eitettäv ik si kelpaavat sellaiset kurkutkin, 
jotka ovat liiaksi kasvaneet, eivätkä sentähden kelpaa 
salaatiksi eikä säilykkeiksi.
Muhennetut ruskeat tahi valkoiset pavut.
H uuhdotut p avu t pannaan yöksi kylm ään veteen  ja 
keitetään  sitten  sam assa vedessä pehm eiksi, seassa ras­
vaa. Ne m austetaan  om enasoseella (tahi etikalla) ja so­
kerilla, jos tarvitaan. Tarjotaan uunissa p aistettu jen  
porkkanain, perunain tah i silavan kanssa.
Hernepaistos.
100 gr k eitetty jä  perunoita, kupillinen jotakin  lajia ryy- 
(1 m una), nipuuroa tah i 2 rkl. jau-
225 gr va lk oisia  herneitä, hoja,
50 gr silavaa, 1 sipuli,
V4 1 m aitoa, suolaa.
P eratu t, p esty t herneet pannaan yöksi likoon, keite­
tään  pehm eiksi ja puserretaan läpäsim en läpi tahi 
jauhetaan  liham yllyssä, sipuli ja silava seassa. Perunat 
hienonnetaan sam oin ja sekoitetaan  hernesoseeseen. Kun 
sitten  puuro, (muna) ja suola on pantu  joukkoon, vatk a­
taan seos kuohkeaksi ja notkeaksi, kaadetaan voidel­
tuun, jauhoitettuun, soikeaan vuokaan ja paistetaan  
uunissa. Tarjotaan salaatin kera. K ylm änä se k äyte­
tään voileipäleikkeleenä, tom aattiviipaleiden  kanssa.
3 dl ruskeita papuja,
1 1l 2 1 vettä ,
2 rkl. rasvaa,
1 rkl. siirappia, 
etikkaa tahi om enaso­
setta  m aun mukaan.
Papupaistos.
250 gr (4 dl.) ruskeita tahi
valk oisia  papuja,
100 gr k e itetty jä  perunoita,
2 rkl. rasvaa,





H uuhdotut pavut pannaanyöksi likoon, keitetäänpeh-  
m eiksi ja jääh d yttyä  jauhetaan sipulin ja perunain  
kanssa liham yllyssä  tah i puserretaan läpäsim en läpi. 
Maito, (m una), rasva ja suola pannaan sekaan. Seos 
kaadetaan voideltuun , jauh otettu un  vuokaan ja p aiste­
taan uunissa vaaleanruskeaksi. Tarjotaan salaattien  
ja ruskeakastikkeen tahi sinappikastikkeen kanssa. 
Näihin paistoksiin  sopii sekoittaa 50 — 100 gr silavaa; se 
jauhetaan papujen tahi herneiden kanssa.
Papupyörykät.
valm istetaan  sam asta seoksesta kuin edellinen. Kahdella  
vedessä  k astetu lla  lusikalla  m uodostetaan  pyöryköitä, 
jotk a  paistetaan  voidellussa, kuum assa m unkki- tah i 
paistinpannussa uunissa. V ähän kerm aa kaadetaan  
pannuun, jos ne ku ivavat. Tarjotaan juures-, vihannes- 
tah i m akaroonim uhennoksen kanssa.
Herne- tahi virnapaistos.
125 gr virnoja (linssiä) tahi 50 gr perunajauhoja, 
vih reitä  herneitä, 125 gr pastinakkoja,
40 gr papuja, 1 —2 rkl. rasyaketta,
25 gr leipäjauhelm aa tahi 1 l/2 dl kasvislientä. 
m annaryynejä,
V irnat (tahi herneet) ja pavut huuhdotaan ja pannaan  
likoon sekä keitetään pehm eiksi. Ne jauhetaan liha- 
m yllyssä, leipäjauhelm a (tahi ryyn it), jauhot, suola sekä  
vähän kasvis- ja virnalientä sekoitetaan  joukkoon. 
Taikinaa lev itetään  2 cm paksulta voideltuun  paistin ­
pannuun tahi soikeaan m uottiin , taikinalle pannaan  
kerros k eitetty jä , p itk ik si v iipaleiksi le ikattuja  pasti­
nakkoja, ja  niiden päälle taas taikinakerros. Paistetaan  
uunissa vaaleanruskeaksi. V iedään tarjolle piparjuuri- 
k astikk een  kera.
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Liha-vihannespaistos.
750 gr naudanlihaa (l/* kg l/* tl. hienonn. pippuria, 
jau h ettu a), 3 tl. suolaa,
4 vehnäkorppua tahi 3 rkl. l /2 1 leikkopapuja,
m annaryynejä, 2 suurta porkkanaa (150gr),
4 dl kuorittua m aitoa tahi 7 dl vettä , 
lih a lien tä , 2 tl. suolaa,
1 rkl. rasvaa, rasvaa v u o ’an voitelem iseen
H uuhdottu  liha jauhetaan  liham yllyssä kolm een ker­
taan; ryyn it (tahi su rvotut korput) pannaan m aitoon  
paisum aan, rasva su latetaan  ja sekoitetaan  lihaan, sa­
m oinkuin m aito  ja m austeet. P avu t ja porkkanat puh­
d istetaan  ja le ikataan  palasiksi, jo tk a  keitetään peh­
m eik si hiukan suolatussa vedessä. L iham ureke ja v i­
hannekset lad otaan  sitten  kerroksittain voideltuun vu o­
kaan (liham ureke alim m aisena ja päällim m äisenä) ja  
paistos kypsennetään  uunissa noin 3/4 tuntia . Suolattuja  
ta h i k u iva ttu ja  papuja (100 gr) voidaan  m yös käyttää, 
m u tta  ovat ne lio te tta v a t vedessä ennen keittäm istä. 
Sam oin void aan  paistokseen  k äyttää  m uitakin  v ih an ­
neksia, kuten  kaalia, herneitä, juuriartisokkia y. m. sekä  
le ipäjauhelm an asem esta hienonn. kylm iä perunoita, 
jauh oja  t. m. s.
Vatkuli.
3/ i  kg p a istia  tah i lapaa, 1 sipuli,
1 112 rkl. rasvaketta , 1 1/2 rkl. jauhoja,
(6 pippurinhernettä), • vettä .
2 tl. suolaa,
L iha pestään  kuum aan veteen  kastetu lla  pyyhkeellä, 
le ikataan  p oik itta in  viipaleiksi ja nuijitaan. N äm ät rus­
k eu tetaan  nopeasti kuum assa rasvassa paistinpannussa, 
suolaa ja pippuria ripoitellaan  pinnalle. Kun liha on 
ruskeata, ladotaan  v iip aleet kuum ennettuun pataan;
i
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jauhoja ripoitellaan väliin; kuorittu , viipaleiksi le ikattu  
sipuli ruskeutetaan pannussa, pannaan lihan sekaan ja  
pannu huuhdotaan k iehuvalla vedellä , joka m yös kaade­
taan pataan. Liha saa sitten  hiljalleen paistua kannen  
alla, kunnes se on m ureata. Liem i suurustetaan jau­
hoilla, jos tarvitaan, ja runsaasti kiehuvaa vettä  tahi 
m aitoa pannaan sekaan. K astike kaadetaan  vatku lin  
päälle ja se tarjotaan juuresten tah i v ih ann esten  kanssa.
Punajuuripihvit.
300 gr jau h ettu a  hevosen- 5 —6 k eitettyä  perunaa, 
tah i naudanlihaa, 1 rkl. suolaa,
(50 gr silavaa,) 1 rkl. punajuurietikkaa,
1 hienonn. sipuli, (V2 tl. hienonn. valkopip-
2 tl. perunajauhoja, puria),
5 k e ite tty ä  punajuurta, rasvaa paistam iseen.
3 dl m aitoa tahi kasvislien tä ,
Liha jauhetaan  v ielä  kahteen kertaan liham yllyssä  pe­
runain kanssa. Perunajauhot, m aito, m austeet ja rus- 
k eu tettu  sipuli sekoitetaan  m urekkeeseen ja täm ä v a t­
kataan  huolellisesti. P ieniksi kuutioiksi le ikatu t puna- 
juuret ja  etikka sekoitetaan  varovasti joukkoon ja v e ­
dessä k astetu illa  veitsillä  m uodostetaan  pihvej.ä, jotka  
paistetaan  rasvakkeessa kum m altakin  puolen ruskeiksi, 
kiehuvaa m aitoa tahi v että  vispilöidään pannussa ja 
kaadetaan pihvien päälle.
Punajuuret voidaan  m yös jauhaa lihan kanssa.
Liha- ja kaalimuhennos.
4 —500 gr naudan- tahi 1 rkl. siirappia, 
lam paanlihaa, v että ,
1 V4 kg kupukaalia, suolaa,
1 rkl. rasvaa, 5 kpl. hienonn. m austepipp.
Kaali puhdistetaan , huuhdotaan ja leikataan  pala­
siksi, sekä ruskeutetaan padassa höyryävän  kuum assa
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rasvassa, varoen, e t t ’ei se pala. Kun se alkaa ruskistua, 
lisätään  siirappi. Liha pestään  ja pannaan kiehum aan  
pehm eäksi suolansekaisessa vedessä. P eh m ittyä  se n os­
tetaan  padasta, paloitellaan ja lu ut eroitetaan (uudestaan  
k eitettäv ik si liem iin). N y t ru sk eu tettu  kaali pannaan  
lihaliem een kiehum aan kypsäksi, jolloin lihapalaset pan­
naan sekaan väh äk si aikaa kiehum aan. Lientä ei saa  
olla enem m än kuin m inkä kastikkeeksi tarvitaan; loput 
säästetään  to isiin  tarpeisiin. Muhennos m austetaan  ja 
tarjotaan  perunain tah i perunasoseen kera. M uhen­
n osta  vo i va lm istaa  ru sk eu ttam atta  kaalia; silloin ei 
siirappiakaan k äytetä .
Lihapyöryköitä keitetystä lihasta.
400 gr lihaliem ilihaa, (hienonn. valkopippuria),
50 — 100 gr savu stettu a  sian- K a s tik e ; 1 rkl. rasvaketta,
lih aa , 1 sipuli,
2 0 0 'gr k eitett. perunoita, 1 */2 rkl* vehnäjauhoja,
1 rkl. rasvaa, 3 dl m ietoa lihalientä,
V2 sipulia , suolaa,
suolaa,
Liha ja kuoritu t perunat jauhetaan  liham yllyssä. R as­
vassa  ruskeutettu , kuorittu  ja h ienonnettu  sipuli sekä  
m austeet lisätään  ja m ureke va ivataan  hyvin . Siitä  
m uodostetaan  pieniä pyöryköitä , jotka paistetaan  
vo issa  ta i rasvassa.
K a s tik e ; K uorittu, h ienonnettu  sipuli ruskeutetaan  
rasvassa, jauhot samoin; m aito tahi lihaliem i lisätään. 
K astike saa kiehua vähän aikaa, m austetaan, siiv ilö i­
dään ja tarjotaan pyöryköiden kera.
Silakka- ja  sillipyöryliö itä  valm istetaan  sam alla ta ­
valla. S ilavan asem esta k äytetään  silloin jom piakum pia  
kaloja, jotka ensin liotetaan , perataan ja hienonnetaan.
— N äm ä k alapyörykät tarjotaan happam enim elän kas­
tikkeen  kera.
Kalliin ajan keittokirja 4
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Irlantilainen lihamuhennos.
4 — 500 gr lam paan rintaa 1 1l2 — 2 1 perunoita,
ta h i n iskaa, 1 v* rkl. suolaa,
1 1 hienoksi le ik attu a  vai- (6 pippurinhernettä),
kokaalia, vettä .
P esty  liha paloitellaan; kaali ja puolet viipaleiksi le i­
k attu ja  perunoita  pannaan kerroksittain  lihan kanssa  
kasariin ja m austeet ripoitellaan kerroksien väliin. Vesi 
kaadetaan sekaan ja kasari asetetaan  tulelle tiiv iin  kan­
nen alla k iehum aan tunnin  ajaksi, jolloin  toinen  puoli 
perunoista lisätään , ja m uhennoksen annetaan kiehua  
v ie lä  yh den  tunnin.
Ryynipalleroita.
200 gr riisi-, ohra- tah i kauraryynejä,
1 Vt 1 (vedensekaista) m aitoa,
100 gr savu ste ttu a  kinkkua tah i paistintähteitä ,
1 m una, suolaa, jauhoja, rasvaa tah i öljyä paistam iseen.
H uuhdotut ryyn it pannaan illalla likoon ja keitetään  
aam ulla sam assa vedessä pehm eiksi, jolloin m aitoa se­
ko itetaan  joukkoon. Kun sakea puuro on jäähtynyt, 
lisätään  m una, h ienonnettu  kinkku ja m austeet. P uu­
rosta  m uodostetaan  peukalon paksuisia, sorm enpituisia  
palleroita, jo tk a  v ieritetään  jauhoissa ja paistetaan y lt-  
ym päri kauniin ruskeiksi. Ne käännetään v asta  kun  
kuori on m uodostunut alapuolelle, m uuten  ne hajoavat. 
Tarjotaan vihannes- tahi juuresm uhennosten kera.
Ohraryynipyöryköitä.
2 dl p ien iä ohraryynejä, suolaa,
l/ 2 1 su rvottu ja , k e itetty jä  1 rkl. rasvaketta ,
perunoita, 2 rkl. hienonn. sipulia,
1 V* 1 kasvislientä, 3 rkl. graham jauhoja
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R yyn it huuhdotaan, pannaan edellisenä päivänä li­
koon vähäiseen  vesim äärään ja keitetään  kasvisliem essä  
pehm eiksi. Jä ä h d y tty ä  niih in  sekoitetaan  survotut pe­
runat, rasvakkeessa ru sk eu tettu  sipuli ja suola. Seok­
sesta  m uod ostetaan  p ihvin  m uotoisia pyöryköitä, jotka  
käännellään  graham jauhoissa ja paistetaan rasvakkeessa  
vaalean  ruskeiksi. Jos on siihen varaa, käännellään pyö- 
rykät ensin v isp ilö idyssä  m una-m aitosekoituksessa ja  
sitten  jauhoissa. Tarjotaan kurkku- tahi ruskean kas­
tikkeen kera.
M aito ja jauhot visp ilöidään, m una ja suola lisätään  
ja  le ipäk u utiot ruskeutetaan  vähässä rasvassa sekä pan­
naan taikinaan, josta  sitten  pannaan lusikalla  p ieniä  
kokkareita kuum alla rasvalla vo ideltuun  pannuun. Ne 
painetaan  päältä  tasaisiksi ja p aistetaan  m olem m ilta  
puolin  ruskeiksi. Leipäkuutioden  asem esta vo i (jos 
lö y ty y )  panna h yv in  hienoksi le ikattu ja  silavankuu- 
tio ita , jo tk a  ruskeutetaan  sipulin kera.
250 gr riisi- tah i ohraryy- (200 gr hienonn. m aksaa),
Kaurajauho-ohukkaat.
v 2 1 m aitoa,
250 gr kaurajauhoja, ras­
vaa  paistam iseen ,
2 —3 rkl. vehnäleipäkuu*
tio ita ,










2 rkl. siirappia, 
suolaa,
1 tl. m eiram ia, m aitoa.
R yyn it huuhdotaan ensin kylm ässä, sitten  kuum assa  
vedessä, pannaan edellisenä päivänä likoon kylm ään ve-
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teen  ja keitetään  pehm eiksi sam assa vedessä. H ienon­
n ettu  sipuli ruskeutetaan  voissa. K aikki ainekset sekoi­
tetaan  yh teen  ja m austeet lisätään  sekä sen verran m ai­
toa tah i lihalientä, e ttä  seos tu lee tarpeeksi vetelää. Se 
kaadetaan void eltu un  vuokaan ja p aistetaan  uunissa; 
tarjotaan  puolukkakastikkeen  kanssa.
M aksan asem esta voidaan k äy ttää  rasvakkeessa pais­
te ttu a  h ien onn ettua liem ilihaa, sieniä y. m. s.
M akaroonit paloitellaan, huuhdotaan, keitetään  peh­
m eiksi suolatussa vedessä, n ostetaan  läpäsim een va lu ­
m aan ja huuhdotaan  kylm ällä vedellä. Voi su latetaan, 
m aito ja tom aattisose pannaan voin  sekaan kuum ene­
m aan. M akaroonit käännellään  seoksessa ja juusto- 
jauhelm a ripoitellaan pinnalle, — viedään  tarjolle si­
nänsä tah i p a istettu jen  juuresten kanssa.
Makarooni paistos.
K upillinen tähteeksi jää- pieni vehnäleipä, 
n eitä  keitett. m akaroon., i  muna,
1 V2 dl m aitoa, */« rkl. rasvaa,
( 1 —2 rkl. hienonn. savust. persiljaa, suolaa, 
silavaa),
M akaroonit leikataan  pieniksi paloiksi; leipä leikataan  
viip aleiksi ja pehm itetään  kuum assa m aidossa. Kun 
täm ä on jääh tyn yt, sekoitetaan  m uut ainekset joukkoon  
ja  seos p aistetaan  vu oassa kauniin  ruskeaksi. Jos on 
savu stettu a  silavaa k äytettäv issä , niin  se hakataan hie­
noksi ja  pannaan sekaan. V ihersalaattia  tarjotaan ke­
sällä paistoksen  kera.
Keitetty makarooni.
150 gr m akaroonia,
1 1 v e ttä ,
2 tl. suolaa,
1 dl m aitoa,
1 rkl. vo ita  tah i hienonn.
savu ste ttu a  silavaa,
2 rkl. hienonn. juustoa, 
(2 rkl. tom aattisosetta)
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Makarooni-lihapaistos.
200 gr m akaroonia, suolaa ja */4 tl. hienonn.
1 1 v e t tä , pippuria,
*/2 1 m aitoa, 250 gr liem ilihaa tah i pais-
3 rkl. hienonn. juu stoa; tinjäännöksiä.
1 rkl. rasvaa,
M akaroonit huuhdotaan ja pannaan tulelle kylm ään  
veteen . Kun täm ä alkaa k iehua, lisätään  m aito ja kun  
m akaroonit ovat pehm eitä, sekoitetaan  kuutioiksi le i­
kattu , rasvassa ru skeutettu  liha ja m austeet joukkoon. 
Seos pannaan voideltuun  vuokaan, jau h ettu  juusto  





2 suolasilliä , 1 sipuli,
*/4 tl. valkopippuria, 1 rkl. ruokaöljyä tahi 2 rkl.
hapanta kermaa.
P aljossa  vedessä  lio tetaan  suola sillistä  (noin 5 — 10 
tunnin  aikaa) ja näm ät perataan, ruoditaan sekä haka­
taan tah i jauhetaan (sipulin kera) liham yllyssä. H ie­
nonn. (sipuli), pippuri ja öljy tah i kerm a lisätään  ja seos 
hierotaan tasaiseksi. Tällä voidellaan  leipäviipaleet.
(1 kovaksi k e itetty , hienoksi h akattu  m una, tah i kuo­
ritun kypsän tom aatin  v iip a leet p aran tavat m aun v ie ­
läkin). V oita  ei silloin  kaipaa ollenkaan.
Piimäjuustoa retiisin kera.
Kun hera on p iim äjuustosta ero ittu n u t*), sekoitetaan  
juustoon  suolaa m aun m ukaan. Täm ä lev itetään  leipä- 
viipaleille ja päälle pannaan sirosti ohueksi leikattuja
*) Katso »Juustoa kuoritusta maidosta» sivu 121,
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retiisin  tahi retikan viipaleita , tahi h yv in  hienoksi ha­
k attua persiljaa tahi ruohosipulia.
Perunavoita.
K eitety t perunat kuoritaan ja h ienonnetaan kuum ana  
hyvin  hienoiksi ja tasaisiksi; joukkoon pannaan hiem an  
kuum aa m aitoa tah i 1 rkl. ruokaöljyä ja seos m auste­
taan hienonn. ruohosipulilla tah i persiljalla — tah i m o­
lem m illa. Sipulia vo i m yös panna ruskeutettuna  peruna- 
soseen sekaan; lev itetään  leipäviipaleille.
Tomaatti voileipiä.
2 —3 kypsää tom aattia , suolaa,
ruoho- tahi punasipulia, valkopippuria.
T om aatit kuoritaan, enim m ät siem enet poistetaan  ja  
tom aatit le ikataan  viipaleiksi, jotka ladotaan leivälle 
ja m austeet ripoitellaan päälle.
Ruskeutettu liha- ja perunahakkelus.
1 V2 1 k e itett. perunoita, 1[2 1 liem ilihaa,
2 rkl. rasvaa tahi silava- 1 sipuli, suolaa ja 1/A tl.
k u u tio ita , pippuria.
Perunat kuoritaan ja leikataan  viipaleiksi. P aistin ­
pannu kuum ennetaan ja, kun rasva siinä on höyryävän  
kuum aa, pannaan perunaviipaleet ruskeutum aan. Kun  
perunat ovat ruskeutetut, lisätään  h ienonnettu  sipuli ja 
pieniksi kuutioiksi le ikattu  liha kuum ennetaan, m auste­
taan suolalla ja pippurilla.
Vihannesvoileipiä.
10 — 12 vehnäleivänviipa- 1 dl m aitoa,
letta , 5 —6 rkl. v ih ann essosetta
(2 rkl. leipäjauhelm aa,) (p inaatti-, hernelisko-,
1 m una, porkkana- y. m.)
Va tl. suolaa,
L eipäviipaleet kastellaan m aidossa; k eitetty jä  vihan- 
jiesjäännöksiä jauhetaan litiam yllyssä, sekaan pannaan
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v isp ilö ity  m una ja suola  ja seoksella voidellaan leipävii­
paleet paksulti sekä paistetaan pellillä uunissa. Jos 
on varaa, ripoitellaan leipäjauhelm aa viipaleille ennen  
paistam ista. Tarjotaan kylm än lihaleikkeleen kera, tahi 
liha eli kalaliem en lisänä.
Sinappisillit.
2 silliä , 1 raaka m una,
1 tl. sinappia, ' 4 rkl. ruokaöljyä,
etik kaa, pippuria.
R unsaassa vedessä  lio ite taan  sillistä  liika suola; ne 
nyljetään , ruoditaan ja puoliskot pannaan vadille. 
M una ja m austeet h ierotaan tasaisiksi, siihen lisätään  
öljy väh issä  erin vah vasti häm m entäen ja etikka pan­
naan Upottaen joukkoon m aun m ukaan. Täm ä kastike 
k aadetaan  sillien  y litse  ja  ne tarjotaan perunain kera.
Maksavoita.
1 rkl. vo ita  tahi rasvaketta, (*/4 tl. valkopippuria,)
1 hienonn. sipuli, 1 —2 dl m aitoa tahi vettä ,
1 dl hienonn. tuor. m aksaa, suolaa.
2 rkl. jauhoja,
V oi ja sipuli ruskeutetaan, sekaan pannaan jauhot, 
m a k sa ja  — väh issä  erin — m aito, kunnes tu lee sakean  
v ellin  m uotoinen  seos, joka saa kiehua 15 — 20 min. 
Täm ä lev itetä ä n  jäähtyneenä voin  asem esta leivälle ja  
m aistuu  h yvä lle .
Sillikaviaria.
3 —4 sillinm aitia , 1 dl m aitoa,
1 rkl. v o ita , 1 hienonn. sipuli,
1 V2 rk l- jauhoja, */4 tl. valkopippuria,
(1 k ovak si k e ite tty  m una.)
S illinm aiti huuhdotaan ja h akataan  veitsellä  sekä 
puserretaan sihdin  läpi. Voi ja sipuli käristetään , siihen  
lisätään  jauhot ja m aiti ja ainekset hierotaan tasaisiksi.
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M aitoa lisätään  sen verran e ttä  seos tulee paksun vellin  
kaltaiseksi, jolloin  hienoksi h ak attu  m una lisätään , jos 
sellainen on k äytettäv issä; »kaviari» on m aukasta il­
m ankin. Se vo id ellaan  jäähtyneen ä leivälle.
Vasikansyltty.
750 gr vasikan  rinta- tah i 1 rkl. suolaa,
kuvelihaa, 8 m austepippurinm arjaa,
1 1 v e ttä , V2 rkl. etikkaa.
Liha pestään , pannaan kylm ään, su olattu un  veteen  
hiljalleen kiehum aan pehm eäksi, m inkä jälkeen se nos­
tetaan  vad ille . L uut ja k a lvot poistetaan  ja pannaan  
takaisin  liem een kiehum aan, sillä aikaa kun lih a  haka­
taan  hienoksi. Liem i siivilö idään, m austetaan  hienon­
n etu lla  p ippurilla ja etikalla  ja lih a  pannaan sekaan  
kiehahtam aan. S itten  sy ltty  kaadetaan kylm ällä vedellä  
huuhdottuun vuokaan tah i kulhoon seuraavaksi päi­
väk si h yytym ään . Se tarjotaan  perunain ja etikkapuna- 
juurien kera.
S y ltty ä  va lm istetaan  sam alla tavoin  vasikan päästä  
ja jaloista.
Kääresylttyä naudanlihasta.
Sam aten kuin porsaan ja vasikan  k uvelihasta  voi 
m yöskin  nuoren naudan k uvelihasta  va lm istaa  m au­
k asta  k ääresylttyä. Liha pestään  ja p yyh itään  kuivaksi; 
siitä  poistetaan  liika  rasva sekä k alvot, le ikataan  tasa- 
reunaiseksi ja nuijitaan. M austeita (suolaa, vähän  h ie­
nonn. inkivääriä ja valkopippuria) ripoitellaan lihan  
sisäpuolelle', pala kääritään lu jasti kokoon ja sidotaan  
vah valla , kuum assa vedessä Koitetulla käärelangalla. 
Kääry pannaan kuum aan, suolalla m austettuu n  veteen  
kiehum aan pehm eäksi; asetetaan  painon alle jääh ty ­
m ään ja sä ilytetään  m iedosti suolatussa k eitetyssä  v e ­
dessä. S iitä  leikataan ohkaisia v iip a le ita  ja tarjotaan  
sinapin, etikan ja perunain kera.
Kalaruokia.
Keitetyt tuoreet silakat.
1 kg silak o ita , 
v e ttä , 1 rkl. suolaa,
1 rkl. etikkaa, 
dilliä.
S ilakat, joiden  tu lee olla aivan tuoreet, perataan, 
puh distetaan  ja huuhdotaan nopeasti, sekä ladotaan, 
vatsapu oli ylöspäin , kasariin, suolaa kerroksien väliin. 
E tik ka ja vesi sekoitetaan  ja sitä  kaadetaan kalojen  
päälle sen verran, että  juuri p eittyvät; dillinoksia ripoi- 
tellaan  päälle. Kasari asetetaan  tulelle, kunnes vesi 
kiehuu, jolloin  se nostetaan  lieden syrjälle hiljalleen  
kiehum aan tunnin  ajaksi. K alanliha on silloin valkoista  
ja k iin teätä . Tarjotaan liem essään etikan ja perunain  
kanssa.
600 gr silakoita  tahi m uik- 50 — 100 gr silavaa,
1 sipuli,
Suolaiset kalat lio itetaan  vedessä, perataan ja huuh­
dotaan; pää, selkäruoto ja pyrstö poistetaan. Voidel­
lun v u o ’an pohjalle asetetaan kuorittuja, viipaleiksi 
le ik a ttu ja  perunoita, niiden päälle kerros kaloja, silava- 
palaöien kanssa ru sk eu tettu a  hienonnettua sipulia ja 
silavaa. S itten  ladotaan taas kerros perunoita!, kaloja, 
sipulia ja silavaa. Päällim m äiseksi pannaan kerros 
perunaviipaleita. Maito ja m una tahi jauhot sekoite­




1 1/2 1 perunoita,
8 dl m aitoa,
3 rkl. jauhoja tah i 1 muna.
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Peruna-sillipaistos.
1 1/Ä1 keitett. perunaviip., 1 suuri sipuli,
1 suolasilli, 2 dl m aitoa,
1 rkl. rasvaa (tahi vo ita), */2 tl. pippuria.
Sillistä Koitetaan liika suola, se ruoditaan ja  hienon­
netaan (m aiti m ukana). H ienonnettu  sipuli ruskeute­
taan rasvassa, sekaan pannaan silli, m aito ja  m austeet 
ja seos häm m ennetään tulella  */* tunnin  aikaa, hiero­
taan läpäisim en läp i ja kaadetaan perunain joukkoon  
sekä asetetaan  vuokaan; pinnalle ripoitellaan hiukan lei- 
päjauhelm aa tahi karkeita jauhoja ja vuoka p istetään  
kuum aan uuniin */2 tunnin ajaksi.
Kääryleitä suolaisista silakoista.
Va kg silakoita, l/2 dl survott. korppuja
1 tl hienonn. m austepip- tahi ruisjauhoja,
puria, 1 V2 dl m aitoa.
Silakat Koitetaan ja perataan; pää, selkäruoto ja pyrstö  
poistetaan. Kalan nahkapuolelle ripoitellaan survottuja  
korppuja, sisäpuolelle pippuria; kalat kierretään kää- 
ryiksi, jo tk a  aseteaan h yv in  voideltuun  ja survotuilla  
korpuilla jauhettuun  vuokaan, ja asetetaan  uuniin  
paistum aan. Kun ovat kauniin ruskeita, lisätään m aito, 
kääryleet saavat v ie lä  hetken  aikaa olla uunissa ja tar­
jotaan  kuum ina perunain kera.
Suutarinlohta.
1 5 —20 suolaista silakkaa, 1/ 2 tl. hienonn. m austepip-
2 rkl. hienonn. sipulia, puria, etikkaa.
Silakat K oitetaan ja perataan; nahka, pää, selkäruoto  
ja pyrstö poistetaan. K alat halaistaan, ladotaan vadille, 




l/2 kg silakoita, Vbitelemiseen:  5 rkl. m aitoa,
suolaa, hienonn. valkopip- 2 rkl. survott. korppuja 
puria, tahi ruisjauhoja,
3 rkl. hienonn. dilliä, rasvaketta paistam iseen.
K alat perataan ja huuhdotaan; pää, selkäruoto ja
pyrstö poistetaan. Suolaa, valkopippuria ja dilliä sekoi­
tetaan , ja seosta pannaan hiukan joka kalan päälle. N ä­
m ät yhdistetään  kaksittain , nahkapuoli ulospäin, kaste­
taan  m aitoon, survottu ja  korppuja ripoitellaan päälle ja  
kalat paistetaan rasvassa. H iukan suolalla ja hienonne­
tulla  diilillä m austettua m aitoa kiehautetaan pannussa  
ja kaadetaan pihvien päälle.
Lahnahyytelö.
1 kg lahnaa, 2 tl. etikkaa,
1/2 1 v että , dilliä,
2 tl. suolaa, 8 m austepippurim arjaa.
K ala suom ustetaan, perataan, huuhdotaan ja pannaan
kiehum aan läm pim ään veteen , etikka ja m austeet seassa. 
A nnetaan sen kiehua hiljalleen, kunnes kala on peh­
m eätä. K alapälaset ja diili asetetaan vuokaan tahi sy ­
vään vatiin  ja siiv ilö ity  liem i kaadetaan kalan päälle. 
V uoka asetetaan  kylm ään paikkaan ja kun liem i on 
h y y ty n y t, kaadetaan se vadille ja tarjotaan perunain 
ja happam en piparjuurikastikkeen kera.
Sam alla tavoin  keitetään m yös tuore säynäs.
Muhennetut ahvenet.
1 V4 kg ahvenia, 1 rkl. voita,
1 rkl. suolaa, 2 rkl. v eh n ä-tah i ohrajauh.,
4 dl vettä , 2 rkl. hienonn. persiljaa ja
2 dl m aitoa, ruohosipulia.
Kalat suom ustetaan, perataan ja huuhdotaan sekä ase­
tetaan voideltuun kasariin kerroksittain; suolaa, persil­
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jaa ja ruohosipulia pannaan kerroksien väliin. Lämmin  
vesi kaadetaan kalojen päälle ja ne saavat hiljalleen kie­
hua kannen alla kypsäksi, noin 15 — 20 min. K alat noste­
taan vadille ja peitetään pysyäkseen  läm pim inä. Lie­
meen sekoitetaan m aitoon v isp ilö idyt jauhot, saa kie­
hua 10 min. ja kaadetaan kalojen päälle. Ne tarjotaan  
perunain kanssa. Jauhojen puutteessa voi suurustaa  
lientä panem alla 2 — 3 kuorittua perunaa kalojen sekaan  
heti kiehum aan pantaessa.
Sam alla tavalla  m uhennetaan hauki.
Kermassa paistettu kala.
1 l/a kg keskikokoisia ahve- V2 rkl. vo ita  tahi öljyä,
nia, V2 — l  dl hapanta kermaa
2 — 3 rkl. ruisjauhoja, tahi rieskaa.
1 rkl. suolaa,
A hvenet suom ustetaan, perataan ja huuhdotaan; jau­
hot ja  suola sekoitetaan  ja kalat käännellään seoksessa. 
Kuuma paistinpannu voidellaan  voilla  (tahi öljyllä) ja  
kalat ladotaan siihen ja ruskeutetaan m olem m ilta puolin. 
Sitten  lisätään osa kerm asta ja kansi p idetään pannulla, 
joka siirretään tu lelta , jo tta  kala hiljalleen kypsyisi. 
Kermaa lisätään  vähitellen. K alat ladötaan sievästi v a ­
dille ja  hiukan k iehuvaa v että  kaadetaan pannuun, v is­
pilöidään ja kaadetaan kalojen päälle. Ne tarjotaan  
vihannesten tahi perunain ja vihreänsalaatin  kera.
Keitetty hauki.
1 Vi kg haukea, 1 tl. etikkaa,
vettä , pieni sipuli.
1 rkl. suolaa,
Hauki perataan ja huuhdotaan; huuhdottu  m aksa pan­
naan kalan sisään. K ala pannaan läm pim ään suolattuun  
veteen  kiehum aan, selkäpuoli alaspäin. Etikka ja sipuli 
pannaan veteen  ja kala saa kiehua, kunnes evät k oetet­
taessa irtaantuvat lihasta. Se nostetaan vadille ja suo­
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m ukset poistetaan. Tarjotaan perunain ja persilja- tahi 
piparjuurikastikkeen kera.
Kalavanukas.
1 */2 dl riisi- tahi ohra- 1 rkl. rasvaa,
ryynejä, */i sipulia,
1 1 kuorittua m aitoa (ja »/* tl. hienonn. pippuria,
v e ttä ), suolaa,
150 gr k eitettyä  tahi paist. rasvaa (vuo’an voitelem i-
tu oretta  kalaa, seen).
H uuhdotut ryyn it keitetään vedensekaisessa maidossa; 
rasva, perattu kala, ruskeutettu  sipuli ja m austeet sekoi­
tetaan  joukkoon. Seos kaadetaan voideltuun vuokaan  
ja  p aistetaan  uunissa s/4 tuntia.
Samoin valm istetaan vanukas suolatusta ja kuivatusta  
kalasta, joka on pantava likoon edellisenä päivänä, kei­
te ttä v ä  sekä hienonnettava. K alajauhot eivät tarvitse 
lio ta  kuin m uutam an tunnin ajan ja niitä otetaan 1 rkl. 
henkeä kohti.
Kalapalleroita jäännöksistä.
400 gr keitett., ruod. kalaa, 400 gr keitettyjä  perunoita, 
leipäjauhelm aa (tahi jau- 1 muna, (maitoa,) suolaa,
hoja tarpeen m ukaan), */4 tl. valkopippuria, 
rasvaa tahi Öljyä paistam iseen.
Kala ruoditaan ja hakataan hienoksi, samoin hienon­
netaan perunat raastim ella. Leipäjauhelm a tahi jauhot 
lisätään  ja ainekset sekoitetaan haarukalla (etteivät li- 
kisty); m una vispilöidään ja lisätään, sam oin m austeet 
ja seos vatkataan  kuohkeaksi. M aitoa käytetään, jos 
seos tuntuu  liian sakealta. Siitä m uodostetaan pieniä 
palleroita, jotka paistetaan  ruskeiksi kuumassa rasvassa  
tahi öljyssä. M uutam a savu stettu  tahi m austettu  silakka  
antaa palleroille m iellyttävän  kirpeän maun. Seoksen 
voi m yös paistaa voidellussa vu o’assa.
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Rantakala.
1 —2 kg kaloja, 
suolaa,
5 —7 dl vettä ,
3 hapanleipä voileipää.
R antakalaan käytetään  kaikenlaisia kaloja, jotka p e­
rataan ja huuhdotaan sekä paloitellaan (pienet jätetään  
kokonaisiksi). K alat pannaan pataan, vesi ja suola lisä­
tään ja keitto saa hiljalleen kiehua, kunnes kalat ovat 
puolipehm eät. Silloin pannaan voileivät sekaan kiehu­
maan liem en suurusteeksi. Ken tahtoo, voi keittää kuorit­
tuja perunoita puolipehm eiksi ja sitten  panna kalat pe­
runain päälle kiehumaan.
Tuoreet kalat perataan, suolataan hienolla suolalla ja 
saavat olla suolattu ina m uutam an tunnin. S itten  ne 
paistetaan parilaalla (halstarilla) tasaisella hiilloksella  
kum m altakin puolen. R asvaisim m at kalat, kuten lahna, 
silakka ja säynäs', ovat erittäin sopivat tällä tavoin  va l­
m istettaviksi.
1 suolasilli (5 su oi. silak- 4 dl k eitettyä  lihaa,
1I2 1 k eitetty jä  punajuuria, 5 hienonn. valkopippuri-
3 dl k e itetty jä  porkkanoita', marjaa,
4 dl k eitetty jä  perunoita, (1 pieni k eitetty  sipuli).
Silli Koitetaan vedessä, nahka ja ruodot poistetaan ja  
se hakataan hienoksi, sam oin kuin lihakin. Juurekset 
puhdistetaan, keitetään  ja kuoritaan sekä leikataan pie­
niksi kuutioiksi, sekoitetaan varovaisesti lihan, kurkun  
ja sillin  kanssa sekä m austetaan. Seos sullotaan vedessä  
kasteltuun vuokaan, kaadetaan siitä  vadille ja koriste­




kaa) 2 p ientä etikkakurkkua,
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Sillipyöryköitä.
300 gr suolaista silliä, 2 tl. perunajauhoja,
8 dl hienonn. perunoita, hienonn. pippuria,
2 l/2 dl keitett. hienonn. 2 rkl. rasvaketta.
liem ilihaa,
S illit perataan, huuhdotaan ja Koitetaan vedessä 3 —4 
tuntia , jonka jälkeen ruodot poistetaan ja liha hakataan  
hienoksi. Perunat keitetään, kuoritaan ja hienonnetaan  
sam oin kuin liem ilihakin. Kaikki ainekset sekoitetaan, 
m austetaan  ja vaivataan, kunnes siitä  m uodostuu not­
kea taikina. Kahdella kostu tetu lla  puulusikalla m uodos­
tetaan  pieniä pyöryköitä, jotka paistetaan kellanrus­
keiksi höyryävän kuumassa rasvakkeessa.
Kalliokalapyöryköitä.
800 gr kalliokalaa, 800 gr keitettyjä  perunoita,
1 m una tahi 1 rkl. munajauh. 1 */2 dl m aitoa tahi vettä , 
V4 tl valkopippuria, (2 tl. sokeria),
6 rkl. jauhoja, rasvaa paistamiseen.
K alliokala nuijitaan ja pannaan kahdeksi vuorokau­
deksi likoon kylm ään veteen , joka usein m uutetaan. Kala 
pannaan sitten  kylm ään veteen  kiehum aan pehmeäksi, 
joka kestää noin tunnin ajan. Nahka poistetaan, kala  
ruoditaan ja hakataan hienoksi tah i jauhetaan liham yl- 
lyssä. K eitety t perunat hienonnetaan ja sekoitetaan ka­
laan, m unan ja m austeiden kera; m aitoa lisätään sen ver­
ran että  seos p ysyy  koossa. Siitä m uodostetaan pyöry­
köitä, jotka pyöritetään  jauhoissa ja paistetaan rasvassa  
kum m altakin puolen kellanruskeiksi. Tarjotaan sinappi- 
tah i slenikastikkeen kera.
Höyryssä keitetty suolasilli,
2 —3 suolaista  silliä, 1 x/2 1 perunoita,
1 rkl. rasvaketta , dilliä, rkl. suolaa.
Sillit perataan ja Koitetaan vedessä. Selkäruoto, pää  
ja pyrstö poistetaan  (sillikastikkeeksi käytettäviksi) ja
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sillipuoliskot pannaan pieneen vuokaan tahi kulhoon; 
diili ja rasvake pannaan niiden väliin  ja päälle ja paperi 
sidotaan v u o ’an päälle. Perunat pannaan pataan kiehu­
maan suolaa seassa ja vuoka asetetaan niiden päälle, 
kannen alle kiehum aan. Kun perunat ovat pehm eitä, 
ovat sillitkin  valm iit. Tarjotaan keitinliem essään peru­
nain kera. Sam alla tavoin  keitetään m yös tuoreita kaloja.
Maustettu suolasilli.
1 kg silliä, valkopippuria, m austepip-
1 sipuli (pieni), puria, neilikoita, laakerin-
etikkaa, 1 rkl. sokeria, lehtiä, yhteensä 1 rkl.
Silli puhdistetaan  ja pannaan veteen  m uutam aksi tun­
niksi, m utta  ei lio iteta  varsin suolattom aksi; sitten  se ruo­
ditaan, nahka poistetaan ja se paloitellaan ja pannaan  
lasipurnukkaan; karkeiksi survotut m austeet ja v iip a­
leiksi le ikattu  sipuli pannaan sekaan ja vedensekainen  
etikka kaadetaan kalan tasalle. Täm ä on 2 —3 päivän  
kuluttua valm is tarjottavaksi.
Muhennettu kalliokala.
3/4 kg kalliokalaa, vettä , 1 */* 1 keit. perunoita,
1 rkl. vo ita  2 rkl. jauhoja,
1/ 2 1 m aitoa, suolaa, valkopippuria.
Kala nuijitaan ja pannaan kahdeksi vuorokaudeksi li­
koon runsaaseen veteen , joka usein m uutetaan. Kala 
pannaan sitten  kylm ään veteen  kiehum aan pehmeäksi, 
joka kestää vähintään  tunnin ajan. Nahka poistetaan, 
kala ruoditaan ja leikataan palaisiksi. R asva ja jauhot 
käristetään, k iehuva m aito lisätään ja, kun kastike kie­
huu, pannaan k eitety t, viipaleiksi leikatut perunat ja  
kalapalaset joukkoon hiljalleen kiehum aan 15 min. 
M austetaan suolalla ja valkopippurilla. (Sinappia tar­
jotaan sen kanssa erikseen.)
Kastikkeet.
Sillikastike perunain kanssa tarjottavaksi.
1 rkl. v o ita  tahi kookos- 2 rkl. jauhoja,
rasvaa, Va 1 sillinlientä.
2:den sillin päät, ruodot, m aiti tah i m ähnä keitetään  
*/2 litrassa v e ttä  1/2 tuntia. Voi ja jauhot käristetään,
3 dl sillin siiv ilö ityä lientä  vispilöidään joukkoon, kastike 
kiehautetaan  ja tarjotaan k eitettyjen  perunain kanssa. 
Sillin m aiti voidaan hieroa tasaiseksi ja keittäm ättä  
sekoittaa kastikkeeseen.
Silavakastike.
1 dl (savustetun) silavan 3 dl vettä ,
kuutio ita , 2 dl m aitoa,
2 — 3 rkl. jauhoja, suolaa.
S ilava leikataan kuutioiksi ja käristetään kuumassa  
paistinpannussa. Jauhot sekoitetaan joukkoon ja ruskeu­
tetaan. Kuum a vesi lisätään vähitellen ja viim eiseksi 
m aito. K astike saa kiehua vähän aikaa ja m austetaan  
suolalla, jos tarvitaan. Tarjotaan keitettyjen  perunain 
kera.
Voikastike.
1 rkl. vo ita , 4 — 5 dl kala- tahi kasvis-
2 rkl. vehnäjauhoja, lientä (tahi m aitoa),
suolaa,
Kalliin ajan keittokirja. 5
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Voi su latetaan, siihen sekoitetaan  jauhot, niin että  seos 
tulee tasaiseksi, kiehuva liem i lisätään vähitellen, kastike 
saa kiehua 10 m in. ja m austetaan.
Täm ä kastike on perustana m elkein kaikille kastik­
keille; siihen lisätään  eri ainekset ja m austeet. Läm ­
pim ät kastikkeet ovat h eti v ie tä v ä t tarjolle.
K asviskastikkeita voidaan valm istaa m elkein kaikista  
syö täv istä  m austekasviksista, kunhan ne vain  keite­
tään pehmeiksi* hienonnetaan ja puserretaan siivilän  
läpi. Ne sekoitetaan voi-jauho suurukseen ja laim en­
netaan liha- tahi kafcvisliemellä tahi maidolla.
Persiljakastike.
i /2— 4 rkl. vo ita , 2 rkl. hienonn. persiljaa,
2 rkl. vehnäjauhoja, suolaa.
4 dl kala- tahi kasvislientä,
V oi ja jauhot käristetään, k iehuva liem i lisätään  
vähitellen , kastike saa kiehua 10 min. ja m austetaan.
Piparjuurikastike.
1 rkl. vo ita  tah i rasvaa, 5 dl m ietoa kala-, liha-
1 rkl. vehnäjauhoja, tahi kasvislientä.
4 rkl. hienonn. piparjuurta,
Piparjuuri hienonnetaan raastim ella ja peitetään, sillä 
se tum m enee ilm assa. (Voi ja) jauhot käristetään, se­
kaan kaadetaan väh itellen  kiehuva liemi; kastike kiehau­
tetaan  10 m in. ja kaadetaan piparjuuren sekaan.
Sipulikastike.
1 i/2—2 rkl. rasvaketta, 1 rkl. vehnäjauhoja,
2 sipulia, (2 tl. etikkaa),
1 tl. sokeria, 3 — 4 dl vettä , suolaa.
H ienonnettu sipuli j a sokeri ruskeutetaan rasvakkeessa  
(varotaan, ette ivät pala); jauhot lisätään, ja kun seos on
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ruskea, kaadetaan kiehuva vesi vähitellen  sekaan. Maus­
tetaan, siivilöidään ja tarjotaan perunain, perunasoseen  
ja pyöryköiden  kera.
Kurkkukastike.
1 rkl. rasvaketta, 2 — 3 rkl. hienonn. etikka-
2 rkl. vehnäjauhoja, kurkkua,
1 rkl. hienonn. sipulia, 1 tl. sokeria tahi siirappia,
5 dl liha- tahi kasvislientä, suolaa.
Rasva, jauhot ja sipuli ruskeutetaan varovasti, etteivät 
pala, liem i lisätään vähitellen, kunnes kastike on tar­
peeksi sakea, annetaan kiehahtaa, siivilöidään ja m auste­
taan, kuutioiksi le ikattua kurkkua lisätään.
Sienikastike I.
2 rkl. rasvaketta , 1 sipuli,
2 rkl. jauhoja, 5 dl m aitoa tahi m ietoa
2 dl hienoksi hakattuja sien. kasvis- tahi lihalientä.
S uolatut sienet Koitetaan vedessä, jotta  liika suola 
poistuisi; ne hakataan hienoiksi ja ruskeutetaan rasvassa, 
hienoksi hakattu  sipuli seassa, jauhot — m itä laatua sat­
tuu olem aan — ripoitellaan joukkoon ja, kun näm ät ovat 
ruskeat, lisätään Kemi tahi m aito vähitellen, kunnes tulee 
sakeanlainen kastike, joka tarjotaan perunain tahi vi- 
hannespaistoksien kera.
Sienikastike II liha- ja kalaruokia varten.
1 rkl. vo ita , 1 m aitoa,
1 112 rkl. jauhoja, 200 gr hienonn. sieniä.
1 rkl. hienonn. sipulia, suolaa, pippuria,
Voi ja jauhot käristetään, siihen lisätään hienonn. 
sipuli ja kiehuva m aito sekä sienet, jotka saavat kiehua  
pehm eiksi kastikkeessa, m ikä sitten m austetaan. Korva­
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sienet ja k iv ita tit ovat tähän parhaim m at. Jos suolat­
tuja tahi kuivattuja sieniä käytetään , ovat ne ensin Koi­
tetta v a t.
Ruskea kastike.
1 rkl. vo ita  tahi rasvaa, 4 hienonn. valkopippuriher-
2 rkl. vehnä- tah i ohrajauh., nettä,
2 hienonn. sipulia, suolaa m aun mukaan,
V2 1 kasvis- tahi lihalientä, (3 rkl. hapanta kermaa).
Voi tahi rasva sulatetaan  kuum assa pannussa, hienon­
n ettu  sipuli ja jauhot pannaan sekaan, ja kun seos on 
ruskea, lisätään väh itellen  kuum a liem i (ja kerma), kun­
nes kastike on tarpeeksi vetelää; m austetaan ja saa kie­
hahtaa. K äytetään  ruskeiden vihannespäistosten, p yöry­
köiden ja liharuokien kera.
Sinappikastike.
1 rkl. rasvaketta, 1 rkl. hienonn. sipulia,
2 rkl. jauhoja, 4 dl kasvis-, kala- tahi li-
1 tl. sokeria, suolaa, halientä,
m uutam a pisara etikkaa, 2 tl. valm ista sinappia.
Voi, sokeri ja jauhot ruskeutetaan vaaleankeltaisiksi, 
sipuli pannaan joukkoon ja liem i lisätään, kunnes kastike 
on tarpeeksi sakea; annetaan kiehahtaa, m austetaan ja  
siivilöidään. Se tarjotaan peruna-, herne- ja papupais- 
tosten  sekä keitetyn  kalan y. m. kanssa.
Kastike punajuuren varsista.
200 gr punajuuren varsia, 2 dl vettä ,
2 rkl. jauhoja, 7 dl m aitoa,
1 rkl. vo ita , suolaa.
Varret leikataan  ohuiksi suikaleiksi, jotka keitetään  
pehmeiksi. Voi ruskeutetaan, jauhot ja m aito lisätään ja,
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kun täm ä on kiehunut 10 m in., pannaan varsisuikaleet 
sekä näitten  keitinvesi sekaan. Tarjotaan perunain ja 
juuresvanukkaiden kera.
Hapanimelä kastike.
1 rkl. rasvaa, 1 */t rkl. siirappia,
2 rkl. jauhoja, 1 1/2 rkl. etikkaa.
3 dl k iehuvaa vettä ,
V oi ja  jauhot käristetään, vesi lisätään vähitellen  ja 
m austeet pannaan viim eiseksi joukkoon.
Silava- tomaatti kastike.
40 gr silavaa (tuoretta tahi 1 1 v e ttä ,
savu stettu a), 2 sipulia,
100 gr jauhoja, V2 tl. pippuria,
1 — 2 tom aattia  tahi 2 rkl. suolaa,
tom aattisosetta ,
Silava leikataan pieniksi kuutioiksi ja ruskeutetaan  
h ienonnettujen  sipulien kera. Tähän lisätään palasiksi 
le ikatut tom aatit, jo ista  siem enet ovat p oistetu t ja  
jauhot. Kun seos on kauniin ruskeata, vispilöidään  
kiehuva vesi joukkoon. K astikkeen annetaan kiehua
10 m in. ja m austetaan.
Viilokki kastike.
1 rkl. vo ita , 2 rkl. vehnäjauhoja,
4 dl. kasvislientä, 1 m unanruskuainen,
2 rkl. kermaa, sitrunanm ehua tahi etikkaa.
V oi ja jauhot käristetään, kasvisliem i lisätään väh i­
tellen ja saa kiehua 10 m in., kerma ja m unanruskuainen  
vatkataan, kastike vispilöidään sekaan. Seos kaadetaan  
takaisin kasariin ja vispilöidään tulella, kunnes se sake­
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nee, m utta se ei saa kiehua. Sitruunanm ehua (tahi sen 
puutteessa hiukan etikkaa) lisätään m aun mukaan.
Tarjotaan perunapalleroiden tahi -m unkkien, pinaatti-, 
valkokaali- tahi m uiden vihannespaistosten kera.
Kylmät kastikkeet.
Salaattikastike. 1.
1 m unanruskuainen, 4 hienonn. valkopippuriher-
2 rkl. vehnäjauhoja, nettä,
ll2 rkl. vo ita , 1 tl. suolaa,
4 dl m aitoa, liha- tahi kas- 1 rkl. etikkaa,
vislien tä ,
Voi, jauhot, m unanruskuainen ja neste vatkataan  ka­
sarissa tulella, kunnes seos sakenee, m utta  nostetaan  
tulelta, ennenkuin se kiehahtaa ja vispilöidään siksi kuin  
se jäähtyy; m austetaan ja käytetään  kylm iin vihannek­
siin, m akarooneihin tahi kylm ään kalaan.
Salaattikastike. II.
i kovaksi k e itetty  m unan- 1 tl. sokeria,
ruskuainen, V2 tl. suolaa,
1 rkl. etikkaa, 1 dl kerm aa tahi kerman-
1 tl. sinappia, sekaista m aitoa.
K ovaksi k eitetystä  m unasta erotetaan ruskuainen ja 
hierotaan sokerin kanssa tasaiseksi, m austeet lisätään ja 
viim eiseksi va tk attu  kerma. M austeita vo i t ie ty sti lisätä  
tahi vähentää m aun m ukaan. K äytetään  lehti-, peruna- 
ja juurikassalaatteihin ja on erinomainen lisä kylm ille pe­
runoille voin  puutteessa. M unanvalkuainen hakataan h ie­
noksi ja ripoitellaan salaatin päälle.
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Hapan piparjuurikastike.
1 */* dl kermaa,
1 rkl. sokeria,
2 —3 rkl. h ienonnettua pi­
parjuurta.
2 rkl. etikkaa,
Sokeri ja etikka sekoitetaan, siihen lisätään vispilöity  
kerma ja piparjuuri ja se k äytetään  kalahyytelon, kei­
te tty jen  ja paistettu jen  vihanneksien ja juurikkaiden  
y. m. kanssa.
Vesi, m ehu (ja kaneli) kiehautetaan ja nostetaan tu ­
lelta. K ylm ään vesitilkkaseen sekoitetut perunajauhot 
pannaan joukkoon ja kastike m austetaan; se saa sitten  
kiehahtaa, m utta  sitä  ei pidä vatkata , sillä siitä  se käy  
sitkeäksi. Jos siirappia tahi sakariinia käytetään, lisä­
tään ne viim eiseksi, kun kastike on jäähtynyt. Tarjo­
taan kylm änä puurojen kanssa m aidon asemesta.
Puolukkakastike.
1 dl puolukkasosetta, 1 rkl. sokeria, sakar. tahi siirapp.,
5 dl vettä , 1 rkl. perunajauhoja.
V alm istetaan kuten edellinen ja tarjotaan veriputingin  
tahi verileivän kera. K uivista puolukoista valm istaessa  
kastiketta, käytetään  näitä 3 rkl. 1/2 litraa vettä  kohti 
ja ne pannaan edellisenä päivänä, huuhdottuina, keitin­
veteen  likoam aan.
Mehukastike.
4 dl marjamehua,
6 dl vettä , 
(kanelipalanen),
1 1U —2 rkl. perunajauhoja, 
sokeria, sakariinia tahi sii­
rappia (varojen mukaan).
Liemiruokia.
Liem et ovat tärkeällä sijalla kalliinajan taloudessa, 
osaksi läm m ittävien  ja v irk istyttäv ien  om inaisuuksiensa  
vuoksi, osaksi syystä , että  ne tarjoavat hyvän  tilaisuu­
den vaih telu un  sekä jäännösten käyttöön. Liha- ja 
luuliem iä vo i vaihdella  aina sen m ukaan, m itä erilaisia  
juuri- ja  vihanneslajeja näihin käyttää; m inkä ohella 
pieni m äärä kastike-, vihannes-, ryyni- ja leipäjätteitä  
voidaan käyttää; ja koska kallista lihaa on säästettävä, 
tu leva t lu ut ja  lu iset lihapalaset käytäntöön. Tällöin  
on liha h eti pehm eäksi tu ltuaan  p alo itettava  sekä lie­
m en kera tarjottava. L uut jänteineen ja rasvoineen ote­
taan  ta lteen  ja ruskeutetaan uunissa tahi lieden päällä  
pannussa, toistam iseen  k äytettäväksi liem essä, jonka  
m aku ei ole ensim m äistä keittoa  huonompi. H ätätilassa  
vo isi lu u t v ielä  kolm annenkin kerran k äyttää keitossa  
juurikas- tahi v ihanneslientä keitettäessä. V iim em ainitut 
liem et ovat varm aan ne, jotka nykyaikana helpoim m in  
ovat h ank ittavissa .
Sam oin kuin liha- ja kalaruokaa valm istaessa tarvitaan  
liha- ja  kalalientä keittoihin  ja kastikkeihin, niin k äyte­
tään  kasvisruokiin kasvislientä. Täm ä valm istetaan  
kaikenlaisista kasviksista, vuodenajasta riippuen. Tal­
visaikaan tä y ty y  enim m äkseen turvautua kaaliin ja juu­
reksiin, jo ta  vasto in  kesällä on varaa valikoim iseen ja 
vaihteluun. Sopivia yhdistelm iä voi keksiä m ontakin; 
kokemus on tässä tarpeen, ja  k eh ittyn yt m akuaisti joh­
taa varm em m in kuin m itkään säännöt. V oi valm istaa  
hyvän  liem en keittäm ällä porkkanaa, selleriä, valkokaa­
lia,. sipulia, pastinakkaa, punajuurta, tuoreita tahi kui­
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vattu ja  herneitä ja herneliskoja, perunoita, persiljaa 
y. m ., m utta  vo i ty y ty ä  3 — 4 ylläm ainittuun lajiin  ker­
rallaan. Selleri, sipuli, pastinakka ja purjolaukka anta­
va t liem elle voim akkaan, lihalientä m uistuttavan maun, 
hernepalot, kukkakaali ja juuriartisokat hienomman. 
Porkkanaa, naurista ja lan ttu a on varovasti käytettävä, 
ne kun pian an tavat liem elle liian im elän maun. Kas­
v ik set puhdistetaan, leikellään palasiksi, huuhdotaan  
nopeasti, ettei m aku n iistä poistu  ja pannaan kiehuvaan  
veteen , jossa on vähän suolaa seassa. Liem i keitetään  
kannen alla pari kolm e tuntia, ja nostetaan sitten  tulelta  
vähäksi aikaa, jo tta  sakka asettuisi pohjalle. Liemi sii­
vilöidään ja juureksia voidaan käyttää  juurespyörykköi­
hin, paistoksiin  y. m.
T alvella  vo i lientä  säästää m uutam an päivän ja siis 
k eittää  enem m än kerrallaan, m utta  kesällä se on kuta­
k in tarvetta  varten  erikseen k eitettävä , sillä se pilaan­
tu u  läm m össä nopeasti.
K asvisliem een sam oin kuin lihaliem een lisätään sitten  
joku vihannes- tahi juurikaslaji, joiden m aku tulee esille 
m uiden ainesten joukosta ja joiden m ukaan lientäkin  
nim itetään .
K asvisliem iin käytetään  m yös m austeita, m utta  hyvin  
säästävästi, koska niissä itsessään on m ielly ttävä  maku, 
joka ei tarvitse lisää, paitsi suolaa ja joskus sokeria. 
Sitäpaitsihan itse kasviksien joukossa on m austeita, 
kuten diili, persilja, sipulit, meirami y. m.
Jauhoiksi ja ryyneiksi valm istettu ina ovat viljalajim m e 
arvokkaim pia kasvikunnasta saatavia ruoka-aineita. 
N iiden h yvät om inaisuudet riippuvat kuitenkin suu­
ressa määrin valm istuksesta, sillä niissä oleva ravinto on 
puisevien kuorien kätkössä, ja vaikka ulkokuori m yllyssä  
särkyykin tahi poistetaan, tulee sekä jauhoja että  ryy­
niä hyvin  huolellisesti valm istaa, jo tta  tärkkelyshiukka- 
set paisuisivat; m uuten ne vo iva t saada aikaan häiriöitä  
puuansi^latuselimien toim innassa.
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Liemien ja kastikkeiden suurustam iseen käytetään  
tavallisissa oloissa kernaim min vehnäjauhoja, jotka kä­
ristetään voin  kanssa, koska jauhonm aku täten  tulee  
vähem m in tuntuvaksi. M utta kun ei vo ita  ole saatavissa, 
eikä liioin  vehnäjauhojakaan, ovat kaura- tahi ohrajau­
hot v isp ilö itävät vähäiseen määrään kylmää vettä , jotta  
seos tulisi tasaiseksi, eikä siihen tulisi kokkareita; täm än  
jälkeen siihen lisätään  vettä  ja vispilöidään lujasti lie­
men sekaan. Liem i saa sitten  kiehua 10 — 15 m inuuttia.
Mehuliemet ja kastikkeet suurustetaan perunajau- 
hoilla, jotka sekoitetaan kylm ään vesitilkkaseen. Seosta  
kaadettaessa keittoon  on kasari n ostettava  tu le lta  ja, 
kun jauhot ovat liem een sekoitetu t, saa täm ä vaan  
kerran kiehahtaa. N ykyään  on kuitenkin puute peruna- 
jauhoistakin; täm ä on autettav issa  siten, että  1 —2 isoa  
raakaa  perunaa kuoritaan, huuhdotaan ja hienonnetaan  
raastim ella; siihen lisätään  hiukan kylm ää v että  ja seos 
siivilöidään siivilän  läpi liem een tahi kastikkeeseen, an­
netaan kiehua */* tunnin aikaa, jolloin liem i on saennut.
Puurot ja v e llit  ovat kansam m e vanhim pia ruokia, 
kuitenkin ne usein valm istetaan  väärin: n iitten  ei anneta  
kiehua tarpeeksi. J o tte ivä t palaisi pohjaan, on niitä  
häm m ennettävä ja täm ä v ie em ännältä usein kallista  
aikaa, siitä  syystä  hän ne nostaa ennen aikojaan tulelta. 
Sitäpaitsi p itkällinen keittäm inen kuluttaa nykyään niin  
kalliita  polttopuita. Suurim ot pehm enevät paremmin ja  
tasaisem m in, jos n iitä  ennen keittäm istä Koitetaan m uu­
tam ia tunteja  keitinvedessä ja sitten  saavat kiehua tahi 
hautua hiljalleen. Onpa olemassa keino, joka lyhentää, 
jopa m elkein poistaa häm m entäm isen tarpeen: n im ittäin  
h ein in ä  kypsentäm inen. Se on yksinkertaisin ja halvin  
tapa keittää p itkällistä k iehum ista vaativ ia  ruokalajeja. 
Sitä varten hankitaan yksinkertainen puulaatikko, joka  
sivu ltaan noin 45 cm kokoinen; sen kansi varustetaan  
saranoilla. Täm ä laatikko on kylliksi suuri, käyttäessä  
kattilaa  tahi pataa, joka on 25 cm läpim it^ten, m u tta
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korkeus voi vaihdella. V älttäm ätöntä on, että  keitto- 
astian  kansi on tiiv is, sekä että  se on korvilla eikä 
varrella varustettu , sillä varsi on laatikkoa suljettaessa  
tiellä. Laatikon pohjalle sullotaan 10 cm paksuinen  
heinäkerros, jonka päälle pata tahi kattila  asetetaan. 
Täm än ym pärille sullotaan yhä heiniä aina laatikon y lä ­
reunaan asti. Kun pata  nostetaan  ulos, on laatikkoon  
m uodostunut sille sopiva pesä. Jo tta  heinät eivät pää­
sisi tunkeutum aan pataan, naulataan laatikon yläreu­
naan neliskulm ainen kangaskappale, jonka keskus viille­
tään  auki siten , että  aukon ym pärille m uodostuu m uu­
tam ia kielekkeitä. Ken tahtoo, vo i vielä  aukon la ito i­
hin neuloa pussin, jonka m olem m at päät ovat avonaiset. 
Laatikon kansi varustetaan  5 cm korkealla reunalla ja 
täytetään  heinillä, jonka jälkeen kangaskappale naula­
taan reunoihin kiinni, niin että  heinät p eittyvät. Vielä  
valm istetaan  niin suuri heinäpatja, että  se h yvästi p eit­
tää padan ja tä y ttä ä  keittoastian  ja laatikon kannen  
välin .
Tällainen on m allikelpoinen heinälaatikko, m utta tar­
koitukseen kelpaa m yös mikä puhdas kannellinen laa­
tikko tahansa, vieläpä p y tty , saavi tahi korikin, joka  
viim em ainittu  kuitenkin ensin on vuorattava m oninker­
taisella  paperilla. On vaan p idettävä  huolta siitä, että  
säiliöllä on kansi ja että  se on kylliksi iso, jo tta  keitto- 
astian  ym pärille m ahtuu 10 — 12 cm paksu, lujasti su l­
lo ttu  heinäkerros ja patja kannen päälle.
Ruoka valmistetaan seuraavalla tavalla: Pataan pan­
naan kaikki ne aineet, m itkä ruokalajiin tarvitaan. Se 
asetetaan tulelle ja keittoa häm m ennetään kauhalla, jos 
se sitä  vaa tii (esim. puuro ja velli). Kun keitto on 
hyvästi kiehunut m uutam ia m inuutteja, asetetaan kansi 
paikoilleen ja pata upotetaan varovasti, m utta niin jou­
tuin  kuin m ahdollista paikkaansa heinälaatikkoon, pei­
tetään  patjalla, jonka jälkeen laatikon kansi suljetaan. 
Sitten ei saa katsoa , onko ruoka valm ista , vaan olkoon laa­
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tikko suljettu , kunnes ruokareseptissä määrätty aika on 
lmlunut. Jos laatikko ennen aikojaan avataan, poistuu  
kuumuus ja ruoka ei kypsy. On o tettava  huom ioon, 
että  nestettä  k äytetään  suhteellisesti vähem m än heinä- 
laatikossa k ypsennettäviin  ruokiin syystä , että  se ei 
siinä haihdu höyrynä, kuten tulella keitettäessä.
Samoin kuin puuroa ja velliä  voidaan heinälaatikossa  
valm istaa liha-, vihannes- ja juureskeittoja. M uistetta­
koon vain , että  nekin tarv itsevat to ista  vertaa p item ­
män ajan kypsyäkseen, kuin tulella  kiehuessa. Varsin­
kin herneitä ja papuja valm istettaessa  on heinälaatikko  
oivallinen apulainen.
Kirkas kasvisliemi.
2 porkkanaa, 2 persiljanjuurta tahi tuo-
1 pieni punajuuri, retta  lehtipersiljaa,
Va lan ttu a , 1 pastinakka,
1 selleri, 3 —4 kaalinlehteä,
2 p u n a -ta h i purjolaukkaa, savoijikaalin jäännöksiä y. 
kourallinen tuoreita tahi kui- m. s.
va ttu ja  herneliskoja, 3 1 v e ttä , suolaa.
Juurekset, m itä  kulloinkin on saatavissa, kaavitaan, 
leikellään palasiksi, huuhdotaan ja pannaan kuum aan, 
hiukan su olattuun  veteen  kannen alle kiehum aan 2 — 3 
tunniksi tahi vähem m äksi aikaa, jos tahtoo k äyttää  juu­
rekset m uihin tarpeisiin  ja lien tä  aiotaan m uiden sose- 
tahi v ihanneskeittojen  valm istukseen. K eitto saa selvitä, 
ennenkuin siivilöidään k äytettäväksi.
Maidonsekainen vihanneskeitto.
2 porkkanaa, (*/4 1 sokeriherneliskoja),
l/4 sellerinjuurta, 10 p ientä  perunaa,
V4 1 silvottu ja  herneitä, 2 rkl. hienonn, persiljaa,
3 kaalinlehteä, 1 rkl. vo ita ,
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V2 1 vettä ,
(1 tl. sokeria.)
1 rkl. suolaa,
2 rkl. vehnä- tahi ohra- 
jauhoja.
(1 munanruskuainen).
1 1 m aitoa,
P esty t porkkanat ja selleri kaavitaan, leikataan hie­
noiksi suikaleiksi, huuhdotaan ja pannaan kiehuvaan  
veteen , voi, sokeri ja suola seassa. Kun näm ät ovat 
vähän kiehuneet, pannaan peratut herneliskot, herneet 
ja kaali ja lopuksi puhdistetu t perunat sekaan kiehum aan  
pehm eiksi. S itten  sekoitetaan jauhot m aitoon, joka li­
sätään  k eittoon  ja täm ä saa kiehua 1j4t tunnin. (Munan­
ruskuainen vatkataan  liem im aljassa, ja liem i kaadetaan  
vispilöiden sekaan); persilja ja suola lisätään viim ei­
seksi.
1 1 kasvis-, liha- tahi kala- suolaa.
lien tä ,
P inaatin lehdet perataan, huuhdotaan ja pannaan kie­
huvaan, hiukan suolattuun veteen  kiehumaan pehmeiksi, 
siivilöidään ja hakataan hienoiksi. Voi ja jauhot käriste­
tään, p inaatti pannaan joukkoon ja hierotaan tasaiseksi. 
K iehuva pinaattiliem i, kasvisliem i ja m aito lisätään vä ­
h itellen  sekaan ja keitto saa kiehua 10 min. M austetaan  
sokerilla ja suolalla. Jos kuiv. p inaattia  käytetään, Koi­
tetaan  se ensin kylm ässä vedessä.
Perunajuustopalleroita voi tarjota keiton kanssa, ktso  
sivu  24.
Pinaattikeitto I.
200 gr tuoretta  tahi V2 1 m aitoa,
2 rkl. kuivaa, hienonn. pi- 1 rkl. voita ,
naattia , 




V2 kg pinaatinlehtiä (3 rkl. 2 rkl. paistinkastiketta tahi 
kuivia). voita,
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6 —8 perunaa, 1 rkl. jauhoja,
1 pastinakka, suolaa,
V4 tl. valkopippuria, 2 1I2 1 v e ttä  (kasvis- tahi
luulientä).
K uoritut perunat ja pastinakka keitetään  pehm eiksi 
ja puserretaan liem ineen sihdin läpi. P in aatti perataan, 
pestään ja k iehautetaan vähässä vedessä ilm an kantta, 
hienonnetaan jauhojen kera ja pannaan siiv ilö ityyn  lie­
m een kiehum aan 20 — 30 min. ajaksi. Liemi m austetaan  
ja jos on panna paistin  rasvaa tahi vo ita  sekaan tulee 
liem i m aukkaam maksi. P inaatin  asem esta voi k äyttää  
m angoldin, saviheinän y. m. lehtiä.
Riisi-tomaattikeitto.
4 rkl. riisiryynejä, 2 l/2 1 vettä ,
1 —2 dl hienoksi leikeltyjä  1/2 rkl. vo ita ,
liem i juuria, 1 rkl. jauhoja,
(purjo, porkkana, pastinakka), suolaa,
3 rkl. tom aattisosetta , tahi pippuria.
2 tom aattia ,
K ylm ässä ja läm pim ässä vedessä huuhdotut ryynit ja  
hienoiksi suikaleiksi leikatut liem ijuuret keitetään v e ­
dessä pehm eiksi. T om aatit kuoritaan ja puserretaan  
raakoina sihdin läpi ja pannaan liem een kiehahtam aan. 
Voi ja jauhot käristetään, liem i vispilöidään joukkoon, 
saa kiehua 10 min. ja m austetaan.
Nokkoskeitto.
1 1 nuoria nokkoslehtiä, 1 rkl. vo ita  tahi rasvaa,
2 1 kasvis-, liha- tahi kala- 2 rkl. vehnä- tahi ohrajau-
lientä , hoja,
suolaa, sokeria, (tahi 1 rkl. litte itä  kaura-
(5 hienonn. valkopippuri- ryynejä),
hernettä),
19
N okkosten ensim m äisiä lehtiä poim itaan keväällä, pe­
rataan, huuhdotaan parissa vedessä ja keitetään peh­
m eiksi vähän suolatussa vedessä. N okkoset nostetaan  
siiv ilään  valum aan ja hakataan hienoksi. Voi ja jauhot 
käristetään, siihen lisätään nokkoset ja liem i kaadetaan  
väh itellen  sekaan. Se saa kiehua */4 tun tia  ja m auste­
taan. K uivatut nokkoset lio itetaan  kylm ässä vedessä  
ennen käyttäm istä .
Sam alla tavoin  valm istetaan  keittoa punajuurien, sa- 
viheinän ja m angoldin lehdistä. Valm iin liem en asem esta  
voidaan keittää palanen savustetun  kinkun lu uta  ja 2 1 
v että .
Sienikeitto.
i /2 1 hienonn. k iv itatteja  1 rkl. hienonn. sipulia, 
t. kiehauteta. korvasieniä, (1 rkl. vo ita  tahi rasva-
2 1 kasvislientä (tahi 2 lj2 kettä),
1 v e ttä  ja 1 1 kuorittuja, 2 rkl. vehnä- tahi ohrajau-
p aloiteltu  ja perunoita), ho ja,
2 rkl. hienonn. persiljaa. 
Sienet leikataan  palasiksi ja käristetään voissa sipuli 
seassa, jauhot ripoitellaan sekaan ja kun ne ovat ruskeu- 
tuneet, kaadetaan ne kiehuvaan kasvisliem een, joka saa  
yhä kiehua */* tunnin. Jos v e ttä  ja perunoita käytetään  
kasvisliem en asem esta, tarvitsee niiden kiehua kauvem - 
min.
Perunasosekeitto I.
1 1 perunoita, suolaa,
V2 hienonn. sipuli, 1 1 m aitoa,
(1 rkl. rasvaa), (2 rkl. hienonn. juustoa),
1 rkl. jauhoja, 5 valkopippurin-hernettä,
1 1/2 1 kasvislientä tahi pe- hienonn, persiljaa,
ru n avettä ,
Perunat kuoritaan, keitetään  pehm eiksi liem essä ja  
survotaan rikki. R asva ja sipuli ruskeutetaan, jauhot
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pannaan sekaan ja kiehuva liem i, m aito ja perunasose 
lisätään väh itellen  joukkoon. Liem i saa kiehua 10 m in., 
m austetaan. Ken tahtoo, voi panna 1/z 1 perunalohkoja 
sekaan.
Perunasosekeitto II.
1 1 perunoita, 2 */* 1 vettä ,
2 porkkanaa, suolaa,
V, selleri tahi 1 pastinakka, (*/4 tl. hienonn. valkopip- 
(1 rkl. rasvaa), puria),
1 rkl. jauhoja, persilja.
Juurekset pestään, kuoritaan ,leikataan  palasiksi,huuh­
dotaan ja pannaan kiehum aan hiljalleen, rasvaa ja tilkka­
nen v että  seassa, kunnes ovat pehm eät. Kun juurekset 
alkavat kiehua kuivilleen, ripoitellaan jauhot sekaan ja  
häm m ennetään h yvästi, kiehuva vesi kaadetaan väh ite l­
len  joukkoon ja annetaan kiehua tunnin ajan. Liemi 
puserretaan siivilän läpi, pannaan tulelle ja suola ja p ip­
puri pannaan sekaan.
Porkkanasosekeitto I.
8/ i  kg porkkanoita, suolaa,
3 sipulia, hienonn. valkopippuria,
2 rkl. vo ita , (1 m unankeltuainen),
2 Va 1 v että , 2 dl kerm am aitoa,
2 rkl. vehnäjauhoja, 1 rkl. hienonn. persiljaa.
P uhdistetut porkkanat ja kuoritut sipulit paloitellaan  
ja ruskeutetaan 1 rklrssa voita . Vesi lisätään, ja keitto saa  
kiehua, kunnes porkkanat ja sipulit täydellisesti pehm iä- 
vät; ne puserretaan sen jälkeen siivilän  läpi. Loput 
voista  ja vehnäjauhot käristetään, siiv ilö ity  liem i lisätään  
vähitellen , annetaan kiehua noin 10 min. ja m austetaan. 
(M unankeltuainen ja) m aito vatkataan  ja kaadetaan  
keittoon h yvin  vispilöiden. Viim eksi sekoitetaan liem een  
hienonnettu  persilja.
Porkkanasosekeitto II.
1 kg porkkanoita, 2 rkl. jauhoja,
2 1I2 1 kasvislientä, suolaa,
1 dl m aitoa, (ja 4 hienonn. valkopippuria
1 rkl. rasvaketta, hernettä).
Porkkanat pestään ja keitetään puolipehm eiksi, ohut
kuori poistetaan  ja ne hienonnetaan raastim ella. Voi ja 
jauhot käristetään, porkkanasose pannaan joukkoon ja  
sekaan kaadetaan vähitellen  kiehuva kasvisliem i. K eitto  
saa kiehua 10 — 20 min. ja m austetaan sitten.
Punajuurikeitto.
3 dl k eitettyjä  punajuuri- 2 rkl. vehnäjauhoja,
suikaleita, 2 1 kasvislientä,
2 rkl. riivinraudalla hienonn. (V2 dl. hapanta kermaa),
sipulia, suolaa,
1 rkl. vo ita , valkopippuria.
V2 rkl. etikkaa,
P esty t punajuuret keitetään tahi paistetaan peh­
m eiksi, kuoritaan ja leikataan hienoiksi, 3 cm pituisiksi 
suikaleiksi. Voi, sipuli, punajuuret ja etikka keitetään  
hiljalleen hellan syrjällä, kunnes juuret ovat h yvin  peh­
m eitä, varotaan vain , ette ivä t ruskistu. N iihin lisätään  
jauhot ja kasvisliem i vähitellen, annetaan kiehua yhdessä  
J/4 tun tia  ja m austetaan. (Hapan kerma vispilöidään  
liem im aljassa ja keitto kaadetaan sekaan).
Lanttukeitto.
1 lan ttu , 1 1 m aitoa tahi m ietoa liha-
1 1 perunoita, lientä,
1 112 1 vettä , 1 rkl. hienonn. persiljaa,
suolaa.
L anttu  ja perunat kuoritaan, huuhdotaan ja lanttu  
leikataan kuutioiksi, m utta  perunat halkaistaan. Lantun-
tfr
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palaset pannaan veteen  kiehum aan ja vähän ajan päästä  
m yös perunat. Kun m olem m at ovat pehm eät, kaadetaan  
kiehuva m aito tahi lihaliem i sekaan. K eitto saa kiehah­
taa  ja m austetaan suolalla ja persiljalla.
L antut kuoritaan, paloitellaan ja pannaan kiehuvaan  
suolattuun veteen  kiehum aan pehm eiksi sekä survotaan  
hienoksi. V oi ja jauhot käristetään, lanttusose pannaan  
sekaan, k iehuva m aito ja liem i lisätään vähitellen, ja  
liem i saa kiehua 10 m inuuttia  sekä m austetaan.
Kaalikeitto ilman lihaa.
1 pieni valkokaalinkupu, 2 rkl. rasvaa,
3 1 kasvislientä, tahi 1/2 tl. meiramia,
vettä , selleri, 2 porkkanaa 10 m austepippurihernettä, 
ja 1 sipuli, suolaa.
K aalinkuvusta poistetaan kanta ja päällim m äiset sekä  
n äivettyn eet lehdet. Se leikataan  hienoiksi suikaleiksi, 
huuhdotaan ja pannaan kiehuvaan kasvisliem een (tahi 
puhdistettujen  kokonaisten juuresten kanssa veteen) k ie­
hum aan pehm eäksi. R asva ja m austeet lisätään. Juu­
rekset voidaan hienoiksi suikaleiksi leikattuina panna  
liem een tah i k äyttää  m uihin tarpeisiin.
Ruskeutettu kaalikeitto.
1 pieni valkokaalinkupu, x/2 tl. meiramia,




V2 kg lan ttukuutioita , 
1 1 v että ,
1 rkl. vo ita ,
2 rkl. ohrajauhoja,





H ienonnettu, huuhdottu  kaali ruskeutetaan voissa hy­
västi häm m entäen, ettei se pala. Siihen lisätään kasvis- 
tahi lihaliem i ja m austeet ja keitetään, kunnes kaali on 
pehm eä. Jos lihaa on panna liem een, keitetään täm ä  
vedessä ja ruskeutettu  kaali pannaan sekaan kiehum aan, 
kunnes m olem m at ovat pehm eät.
Maitokaan.
Pieni valkokaalinkupu, 1 rkl. vehnä- tahi ohrajauh.
2 1 v että , suolaa,
1 1 m aitoa, (1 tl. sokeria),
(1 rkl. voita), 1 laakerinlehti.
K aali puhdistetaan ja leikataan hienoksi, kuten edelli­
sissä. S itten  se k iehautetaan  hetkisen ja veden annetaan  
valua pois. K aali pannaan kiehuvaan veteen  ja saa kie­
hua pehm eäksi. K iehuva m aito lisätään, ja se suurus- 
tetaan kylm ään m aito tilkkaan sekoitetuilla jauhoilla. 
M austetaan suolalla ja sokerilla. Voi pannaan tarjolle 
vietäessä sekaan, jos sitä  on.
Vihreäkaalikeitto.
1 V2 1 perattua vihreäkaalia, 21 heikkoa kasvislientä
2 rkl. vehnä- tahi ohrajau- tahi vettä ,
hoja, 2 tl. suolaa,
1 rkl. rasvaa, 1 tl. sokeria.
Vihreäkaali saa olla ulkosalla, kunnes lehdet jähm et­
ty v ä t pakkasessa, jonka jälkeen ne pannaan kylm ään  
veteen  sulam aan. Isot suonet poistetaan  ja lehdet kie­
hautetaan  vähässä vesim äärässä, 2 tl. suolaa seassa, nos­
tetaan  siiv ilään  valum aan ja hakataan hienoksi tahi jau­
hetaan liham yllyssä. R asva ja jauhot käristetään, hie­
nonnettu  kaali pannaan joukkoon ja sekoitetaan sitä  
siinä vähän aikaa. Kasvis- tahi lihaliem i lisätään vähi-
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telien, annetaan kiehua 10 min. ja m austetaan. Samoin  
valm istetaan  keittoa kupukaalin vihreistä lehdistä. Jos 
näm ät ovat k u ivatut, Koitetaan niitä  m uutam a tunti 
kylm ässä vedessä ennen keittäm istä.
Kurkkukeitto.
2 suurta kurkkua, 2 rkl. kasvis- tahi m uuta
2 1 heikkoa liha- (tahi kas- vo ita ,
vis) lientä, 2 rkl. jauhoja,
2 rkl. persiljaa, (kermaa- tahi m aitoa),
suolaa.
Kurkut kuoritaan, halkaistaan ja siem enet poistetaan. 
S itten  ne leikataan  sormen p itu isiksi palasiksi, jotka  
keitetään  rasvassa, kannen alla, pehm eiksi. Jauhoja 
siroitellaan niiden päälle ja lientä  lisätään  vähissä erin, 
ette ivät pala. Kerma lisätään  viim eiseksi sekä suola ja  
persilja.
Tarjotaan »vihannesvoileipien» kera. (Kts.- sivu 54).
Vihanneskeitto I.
(M aitoa tahi lihalientä seassa).
1 suuri porkkana, 2 rkl. vehnä- tahi ohrajau-
1 pastinakka, hoja,
selleripalanen tahi 2 retiisiä, 1 1/2 1 m aitoa, liha- tahi
*/2 1 vettä , vihanneslientä,
1 rkl. vo ita , 2 tl. suolaa,
(3 hienonn.pippurinm arjaa).
Juurekset kaavitaan, leikataan suikaleiksi ja keite­
tään  pehm eiksi vedessä. Voi ja jauhot käristetään, m aito  
tahi lihaliem i lisätään  ja k iehautetaan, jolloin k eitety t  
juurekset liem ineen pannaan sekaan. Juuresten sijasta  







2 — 3 porkkanaa,
1 pastinakka,
1 V2 1 vettä ,
1 1 jälkilihalientä, 
40 gr rasvaa, 
suolaa,
y. m. m itä  sattuu  olemaan, (5 —8 pippurihernettä).
500 gr perunoita,
Juurekset kaavitaan, huuhdotaan ja leikataan suika­
leiksi sekä keitetään pehm eiksi hiem an suolatussa vedessä. 
Perunat kuoritaan, huuhdotaan ja keitetään pehmeiksi. 
S itten  ne survotaan soseeksi ja rasva sekoitetaan jouk­
koon vah vasti vatkaten . Lihaliem i lisätään vähitellen, 
sam oin juurekset liem ineen; keitto saa sitten  kiehahtaa  
ja m austetaan .
750 gr perunoita,
R yyn it huuhdotaan ja käristetään rasvakkeessa kuu­
m assa paistinpannussa. Kun ne ovat vaaleanruskeita, 
pannaan ne veteen  kiehum aan. Juurekset puhdistetaan, 
huuhdotaan, leikataan  suikaleiksi ja keitetään  ryynien  
kanssa pehm eiksi. Lihaliem i lisätään  (maun m ukaan), 
sam oin paloitellut perunat, jotka keitetään  pehmeiksi.
Tiistaikeitto.
100 gr pieniä ohraryynejä, 1 1/2 1 vettä ,
25 gr rasvaketta, 
400 gr liem ijuuria, 
150 gr lan ttu a ,
suolalihan tahi kinkun lientä,




1 1 v e ttä ,
1 1/2 1 luu- tahi m ietoa
1 pieni sipuli,
1 m austeneilikka, 
suolaa.
lihalientä,
H uuhdotut ryyn it pannaan edellisenä iltana likoa- 
m aan ja keitetään  sam assa vedessä; sipuli — jonka läpi 
p istetään m austeneilikka — ja lihaliem i pannaan se­
kaan. Kun ryyn it ovat pehm eät, siivilöidään liem i ja 
m austetaan suolalla; ken tahtoo, panee hiukan etikkaa  
sekaan. K eittoon  voi m yös jä ttää  osan ryynejä; silloin  
pannaan suikaleiksi le ikattu  porkkana ja 1l2 pastinak- 
kaa sekaan kiehum aan ja sipuli ynnä m austeet jätetään  
panem atta. (S iivilöidyt ryyn it sekoitetaan m aksalaa­
tikkoon tahi lihapyörylöihin , y. m. s.).
Luukeitto.
1 kg paistin  lu ita  (tahi l/2 1 lanttu - tahi nauris-
8/4 kg suolaisia lu ita), palasia,
3 1 v että , 1 sipuli,
2 rkl. kaura- tahi ohraryy- suolaa,
nejä, (5 — 6 m austepippuriher-
1 x/2 1 perunoita, nettä).
L uut rikotaan ja ruskeutetaan uunissa sekä pannaan  
kylm ässä vedessä tulelle. H uuhdotut ryynit, osa peru­
noita, paloiteltu  lan ttu  ja sipuli pannaan sekaan ja saa­
va t kiehua noin pari tuntia  h iljaisella tulella. Loput pe­
runoista lisätään, keitto  m austetaan suolalla ja saa kie­
hua, kunnes perunat ovat pehm eät. Luut voidaan m yös 
ruskeuttaa padassa v ä h issä  rasvassa; silloin pannaan  
sipuli ja lan ttuviipaleet sekaan ruskeutum aan, varotaan  
vain, ette ivä t pala. Luut k äytetään  v ielä  toiseen liemi-  
ruokaan; silloin ne aina ruskeutetaan..
Lihakeitto lampaanlihasta.
s/4 kg lam paan niskaa, 1 sipuli,
3 1 v e ttä , i /2 1 hienonn. valkokaalia,
1 porkkana, 1 */2 1 perunoita,
pastinakan palanen, 1 rkl. suolaa,
l/a sellerinjuuri, 5 pippurinhernettä.
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Liha pestään, paloitellaan ja pannaan kylm ässä, suola­
tussa vedessä tulelle kiehum aan pehm eäksi. Juurekset 
ja kaali puhdistetaan, leikataan  viipaleiksi ja pannaan  
lihan sekaan. Kun näm ät alkavat valm istua, lisätään  
paloitellut perunat ja kaikki keitetään pehm eäksi. Liha  
eroitetaan lu ista, leikataan kuutioiksi ja pannaan lie- 
m im aljaan. (Luut keitetään sitten  vielä uudestaan v e ­
dessä ja täm ä liem i käytetään  kastikkeihin ja liem iin).
Hernekeitto silavaa seassa.
500 gr valkoisia tahi vih- 4 1 vettä , 
reitä herneitä, # suolaa, 
l/4 kg silavaa (potkaa tahi V2 tl. meiramia, 
kam araa),
H erneet perataan, huuhdotaan ja pannaan edellisenä  
iltan a  veteen  likoam aan. H uuhdottu  sianliha ja herneet 
pannaan tulelle sam assa vedessä ja keitetään, kunnes her­
neet m enevät rikki. K eitto m austetaan ja liha leikataan  
palasiksi sekä tarjotaan keiton kera. Ken tahtoo, voi 
pusertaa herneet siivilän  läpi ja suurustaa keittoa joko 
peruna- tah i kaurajauhoilla. Herneen kuoret käytetään  
silloin  seuraavan päivän  liem een m akuaineeksi.
H ernekeitto keitetään  noin 20 min. ja pannaan sitten  
heinälaatikkoon, jossa se valm istuu  5 — 6 tunnin ajassa.
Hernekeitto.
(Edellisen jäännöksistä).
Siivilöidyn hernekeiton kuo- 1 rkl. rasvaa,
ret ja luut, 1 sipuli,
2 V2 1 vettä , 2 rkl. jauhoja,
suolaa, a/4 1 leipäkuutioita.
30 gr savu stettu a  silavaa,
H ernekeitosta jääneet kuoret ja  lu ut keitetään liem i- 
vedessä V* tun tia  ja siivilöidään. Silava ja jauhot käris-
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tetään  vaaleanruskeiksi, lientä lisätään vähitellen. Sipuli 
hienonnetaan ja ruskeutetaan rasvassa, le ipäkuutiot pan­
naan sekaan ja kun näm ät ovat ruskeat, lisätään ne 
keittoon, joka m austetaan suolalla.
Juureskeitto.
(Hernekeiton tähteistä).
Siivilöidyn hernekeiton kuo- 1 porkkana,
ret ja luut, 1 pastinakka tahi v 2 selleriä,
2 V2 1 vettä, 3 — 4 perunaa,
1 lantunviipaleita, suolaa.
Hernekeiton tähteet ja palotellut juurekset keitetään  
hyvin  pehm eiksi ja puserretaan siivilän  läpi. Liem i 
m austetaan ja, jos se ei ole kylliksi sakeata, suurustetaan  
kylm ään veteen  sekoitetu illa  perunajauhoilla. Täm ä  
liem i on erittäin hyvä.
2 rkl. rasvaa,
Peratut, p esty t herneet pannaan likoam aan yöksi; 
asetetaan sitten  tulelle kiehum aan sam assa vedessä peh­
m eiksi, p uhdistetu t juurekset seassa. K eitto puserretaan  
läpäsim en läpi. R asva ja jauhot käristetään, sekaan  
pannaan väh itellen  m aito ja  hernekeitto, joka m auste­
taan m eiram illa ja  suolalla, ja annetaan hetkisen kiehua.
Kalakeitto.
1 kg pieniä kaloja (kiiskiä, 1 rkl. hienonn. persiljaa,
Hernekeitto lihatta,
V, 1 vihreitä herneitä,
i  purjo,
1 porkkana,
3 1 vettä ,
1 rkl. jauhoja,
1 dl m aitoa,
1 tl. hienonn. meiramia, 
suolaa.
ahvenia, särkiä),
2 1 vettä ,
1 sipuli, suolaa,
V 2 1 m aitoa,
1 rkl. jauhoja, 
(1 1 perunoita).
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K alat perataan, huuhdotaan ja pannaan kylm ään ve­
teen kiehum aan kannelliseen kasariin, suolaa ja sipuli 
seassa. Kun kalat ovat tunnin ajan kiehuneet, siiv ilö i­
dään liem i ja painellaan kaloista tarkkaan pois. Kuori­
tu t perunat pannaan liem een kiehum aan pehm eiksi ja 
k eitto  suurustetaan kylm ään m aitoon sekoitetuilla jau­
hoilla ja saa kiehua hetkisen; persilja lisätään viim eiseksi.
Muikku- tahi silakkakeitto.
1 1 perunoita. 1 rkl. suolaa,
2 keskikokoista porkkanaa 1 sipuli,
tahi */4 lanttua, (5 m austepippurihernettä),
2 1 vettä , (2 rkl. jauhoja),
*/2 1 m aitoa, i  rkl. ruohosipulia ja dilliä.
3/ 4 kg m uikkuja ta i silakoita,
P uh distetu t juurekset leikataan viipaleiksi ja keitetään  
m austeiden kanssa vedessä puolipehm eiksi. Peratut, 
huuhdotut, paloitellut kalat ja ruohosipuli ladotaan pe­
runain päälle; m aitoon sekoitetaan  kolme hienoksi m u­
serrettua perunaa tahi jauhot ja lisätään keittoon, joka  
saa kiehua, kunnes perunat ja kalat ovat pehm eät. D iili 
sekoitetaan  viim eksi keittoon.
Kalakeitto kuivista kaloista.
K u ivatut pikkukalat huuhdotaan huolellisesti ja pan­
naan yöksi likoam aan keitinveteen; tässä ne sitten  pan­
naan tulelle, vähän rasvaa tahi tuoretta  silavaa ja suolaa  
joukossa ja keitetään, kunnes m enevät rikki. Liemi 
siivilöidään ja siinä keitetään  kuorittuja perunoita. Liemi 
suurustetaan  ja saa kiehua 10 min.
K u ivatut kalat voidaan m yös valm istaa siten, että  ne 
pannaan pataan, vähän tuoretta  silavaa (50 — 100 gr), 
suolaa ja v e ttä  seassa ja asetetaan yöksi läm pim ään  
uuniin sekä valm istetaan  seuraavana päivänä.
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Kalakeitto.
2 */* 1 laim ennettua kala- 1 rkl. voita ,
lientä,
4 — 5 perunaa,
2 rkl. vehnäjauhoja,
2 rkl. hienonn. persiljaa.
1 porkkana,
Kalaa keittäessä k äytetään  osa liem estä kastikkeeseen  
ja loppuliem i h eitetään  tava llisesti pois. M utta täm ä  
on tuhlausta. Sen vo i laim entaa vedellä  niin, että  saa­
daan riittävä  määrä ja sopiva suolan maku; siinä keite­
tään  puhdistetu t perunat ja porkkana pehm eiksi, liem i 
siivilöidään ja juurekset puserretaan siivilän läpi. Voi 
ja jauhot käristetään, siiv ilö ity  keitto vispilöidään väh i­
tellen sekaan, saa kiehua 10 min. ja persilja lisätään.
Marja* ja hedelmäkeitot ja puurot.
Seuraavassa on marja- ja hedelm äkeitoille suotu pal­
jon tilaa, syystä  että  ne ovat erittäin terveelliset ja että  
ne läheisim pinä aikoina haluttuna vaihteluna tu levat 
k äytettäv ik si suolaisen ruuan jälkeen, sekä puuronsär- 
pim enä m aidon puutteessa. Ne suurustetaan joko ryy ­
neillä tahi perunajauhoilla. Perunajauhojen puutteessa  
käytetään  1 hienonn. raaka peruna kylm ään veteen  se­
k oitettuna. Seos siivilöidään ja lisätään  liem een, joka 
sitten  saa kiehua 1 5 —20 min. ajan.
M ehukeittoja valm istettaessa  k äytetään  kivi- tahi emal- 
joitu ja kasareja, tinatu issa astioissa näet m enettävät  
m ehut värinsä ja  rautaisissa m yös m akunsa. Jos ryyni- 
keittoja, jotka tahdotaan keittää tinatussa kasarissa, 
m austetaan  m ehulla, niin on täm ä lisättävä  vasta  liem i- 
m aljassa.
Mehukeitto.
V4 1 m ehua,
2 1 vettä ,
2 —3 rkl. perunajauhoja,




Vesi ja m ehu kiehautetaan, kanelipalanen seassa. Jos 
mehu on sokeroim aton, pannaan siihen sokeria tahi sii­
rappia. Siirappi lisätään viim eiseksi, kun keitto on va l­
mis; kiehuessa siirappi näet m enettää makunsa. Peruna- 
jauhot sekoitetaan vesitilkkaseen, liem i nostetaan tu ­
lelta, ette i se kiehu, ja jauhoseos sekoitetaan nopeasti 
joukkoon. K eitto saa kiehahtaa ja kaadetaan liem im al- 
jaan jäähtym ään.
Rabarberikeitto.
6 — 700 gr tuoreita rabar- 2 1 vettä ,
berinvarsia tahi 3 —4 dl sokeria tahi siirappia, 
rabarberimehua tahi 50 3 rkl. perunajauhoja.
gr k u ivattua rabarberia,
Rabarberinvarret huuhdotaan, kuoritaan, leikataan 2 
sm:in palasiksi ja pannaan veteen  kiehum aan, sokeria 
seassa. Kun ne ovat pehm eitä, suurustetaan liem i k yl­
mään vesitilkkaan sekoitetuilla perunajauhoilla, saa kie­
hahtaa j a kaadetaan liem imalj aan j äähtym ään. Ken tah­
too, voi siivilöidä liem en, ennenkuin se suurustetaan. 
Täm ä onkin tarpeen m yöhem m in kesällä, kun rabarberi 
käy puiseksi. K uivattua rabarberia Koitetaan vedessä  
m uutam a tunti, ennenkuin se pannaan kiehum aan.
Mustikkakeitto.
1 1 tuoreita m ustikoita, 3 —4 rkl. sokeria,
(50 gr kuivattuja, 2 —3 rkl. perunajauhoja,
tahi Va 1 m ehua), (3 —4 neilikkaa).
2 V2 1 vettä ,
Marjat perataan, huuhdotaan ja keitetään vedessä, 
neilikat seassa, kunnes m ehu on n iistä kiehunut. Ne 
siivilöidään, ja keitto m austetaan sokerilla ja suuruste­
taan  perunajauhoilla, jotka ensin sekoitetaan kylm ään  
vesitilkkaan. Kun keitto jälleen kiehahtaa, kaadetaan
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se liem im aljaan jäähtym ään. Samalla tavoin  valm istetaan  
keittoja viinim ar joista, puolukoista, karpaloista y. m. 
marjoista. K ulloinkin k äytettävä  m ehum äärä riippuu  
m ehun laadusta ja on kunkin m aku tässä määräävänä.
Kiulukka- (ruusumarja) keitto.
3 dl kuivia kiulukoita, 1 dl sokeria,
2 V2 1 vettä , 3 rkl. perunajauhoja.
Marjat huuhdotaan ja Koitetaan liem ivedessä pari 
tuntia, pannaan kiehum aan hiljalleen, kunnes ovat peh­
m eitä, ja Kemi puserretaan siivilän läpi. Sokeri pannaan  
liem een, ja keitto suurustetaan perunajauhoilla, jotka  
ensin sekoitetaan kylm ään vesitilkkaseen. K eitto tar­
jotaan  kylm änä.
Karviaismarjakeitto.
l/2 1 raakoja karviaismarj. 1 dl sokeria,
2 V2 1 vettä , 2 — 3 rkl. perunajauhoja,
kanelia,
Valm istetaan sam oin kuin rabarberikeitto. 
Omenakeitto.
1 1 tuoreita, happamia, tahi i dl sokeria (siirappia tahi
100 gr kuivia om enia, hunajaa),
2 */* 1 vettä , 2 rkl. perunajauhoja,
(kanelia).
Omenat kuoritaan, jaetaan nelilohkoihin, siem enkote- 
lo t poistetaan ja lohkot pannaan etikansekaiseen veteen , 
ette ivät tum m ene. Omenien kuoria keitetään  liem ive- 
dessä vähän aikaa ja siivilöidään sitten  pois. Tähän lie­
m een pannaan m austeet ja om enalohkot, jotka saavat 
kiehua pehm eiksi, jolloin ne nostetaan liem imalj aan. 
Liemi suurustetaan kylm ään veteen  sekoitetuilla peruna-
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jauhoilla, kiehautetaan ja kaadetaan omenalohkojen  
sekaan.
Jos kuivia om enia käytetään, ovat ne p estävät ja  
sitten  lio ite ttavat liem iv6dessä noin tunnin verran ennen 
keittäm istä.
Omenakeitto ohraryyneistä.
1 1 happamia, tuoreita tahi i 1/2 dl ohraryynejä,
100 gr kuivattuja ome- 2 1/2 1 vettä ,
nia, V2 dl sokeria.
H uuhdotut ryynit pannaan liem iveteen likoam aan  
m uutam iksi tunneiksi, m inkä jälkeen ne asetetaan tu ­
lelle. Omenat pestään, pyyhitään ja leikataan lohkoiksi; 
siem enkotelo poistetaan, ja om enat pannaan ryynien  
sekaan kiehum aan, kunnes näm ät ovat pehm eät (noin 3 
tuntia). K eitto puserretaan siivilän läpi, m austetaan ja  
saa kiehahtaa.
(Jos kuivattuja  om enia käytetään, lioitetaan ne ryy­
nien kanssa. Puserretut ryynit pannaan taikinajuuren  
sekaan).
Tätä lientä  sopii h yvin  keittää heinälaatikossa, jossa  
se tarvitsee noin 4 — 5 tuntia valm istuakseen.
1/2 dl sokeria,
K ylm ässä ja kuum assa vedessä p esty t riisiryynit ase­
tetaan  tulelle kiehum aan paloiteltujen, pestyjen omenien  
kanssa ja keitetään, kunnes ryyn it ovat pehm eät. K eitto  
m austetaan ja suurustetaan kylm ään veteen  sekoite­
tuilla  perunajauhoilla, saa kiehahtaa ja viedään tarjolle.
H einälaatikossa täm äkin keitto tulee erinomaiseksi ja  
tarvitsee kypsyäkseen noin 3 tuntia.
Omenakeitto riisiryyneistä.
3 1 vettä ,
75 gr riisiryynejä, 
(kanelipalanen)





100 gr kauraryyejä, 50 gr kuivattuja  om enia
50 gr sokeria tahi vastaava tahi rabarberia, 
m äärä siirappia, 3 1 vettä .
R yynit ja  om enat tahi rabarberit huuhdotaan ja pan­
naan kylm ään veteen  tulelle kiehum aan pehm eiksi, jonka  
jälkeen ne hierotaan sihdin läpi; liem i m austetaan ja saa 
kiehahtaa.
H einälaatikossa valm istettava.
Grahamjauhokeitto.
5 rkl. graham jauhoja, (sokeria m aun m ukaan),
1 i/a 1 V että ja V2 1 m aitoa, marja- tahi hedelm ähillo-
suolaa, kettä.
Jauhot vispilöidään puoleen vesim äärästä ja saavat 
siinä turvota tunnin ajan. Maito ja loput vettä  kiehau­
tetaan, jauhoseos lisätään vispilöiden, keitto saa kiehua  
V2 tuntia  ja m austetaan. Tarjotaan omena- tahi marja- 
soseen kera. Jos hollantilaista marm elaadia on k äyte ttä ­
vissä, niin ei tarvita  sokeria keittoon  ollenkaan.
Kirnupiimäkeitto.
2 1 kirnupiimää, 2 rkl. sokeria tahi siirap-
3 — 4 rkl. ohrajauhoja, pia.
Jauhot vispilöidään m aidon sekaan ja seos pannaan  
tulelle vispilöim istä jatkaen, kunnes se kiehuu, jolloin se 
nostetaan tu lelta  ja saa kiehua hiljalleen 20 min. Maus­
tetaan  sokerilla ja tarjotaan haaleana.
Puurot ja vellit.
Ruisjauhopuuro.
6 dl karkeita ruisjauhoja.3 1 vettä ,
2 rkl. suolaa,
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Vesi k iehautetaan, jauhot vispilöidään sekaan vähi­
tellen ja varoen, ettei synny kokkareita. Puuroa häm ­
m ennetään kaiken aikaa kauhalla ja tarvitsee sen k ie­
hua 2 tuntia  kypsyäkseen; m austetaan suolalla. (H ie­
noista ruisjauhoista valm istettuna 1 tunti.) Heinälaa­
tikossa tarvitsee edellinen valm istuakseen 4, jälkim äinen
2 tuntia.
Ohrajauhopuuro.
3 1 vettä , 7 dl ohrajauhoja, suolaa.
Vesi kiehautetaan, jauhot vispilöidään joukkoon varo­
vasti, e tte ivät jää kokkareiksi, ja puuro saa hiljalleen  
kiehua runsaasti 1/2 tuntia; se m austetaan suolalla. (H ei­
nälaatikossa 1 - 1  V2 tuntia .)
Kaurajauhopuuro.
2 Va 1 vettä , 7 dl kaurajauhoja,
suolaa,
V alm istetaan kuten ohrajauhopuuro.
Kauraryynipuuro.
2 Va 1 vettä , 5 — 6 dl litistetty jä  kaura-
suolaa, ryynejä (4 dl kokonaisia).
Vesi kiehautetaan, sekaan pannaan huuhdotut ryyn it 
ja puuroa häm m ennetään, kunnes se kiehuu. S itten  se 
nostetaan hellan syrjälle hautum aan noin 3/4 tunnin ajaksi 
(heinälaatikossa 1 */a tuntia); m austetaan suolalla.
Jos puuroon k äytetään  kokonaisia ryynejä, niin ne 
huuhdotaan, pannaan ennen keittäm istä yöksi veteen  
likoam aan ja keitetään  sam assa vedessä pehmeiksi 
(2 —3 tuntia); m austetaan suolalla. Jos puuroon k äyte­
tään nesteenä jonkun verran m aitoa, vähennetään vesi­
m äärää likoon pantaessa.
H einälaatikossa valm istuu  puuro 5 — 6 tunnissa.
96
Ohraryynipuuro.
1 V2 1 vettä , 4 dl ohraryynejä,
1 V 2 1 m aitoa, suolaa.
Ohraryynit huuhdotaan ja pannaan yöksi veteen  likoa- 
m aan sekä pannaan tulelle sam assa vedessä hiljalleen  
kiehum aan puolipehm eiksi, kaiken aikaa häm m entäen. 
Sitten  lisätään m aito, puuron annetaan vielä  kiehua pari 
tun tia  ja m austetaan  se suolalla. Jos heinälaatikkoa  
käytetään , sekoitetaan m aito h eti veteen  ja puuro sulje­
taan heinälaatikkoon 5 — 6 tunniksi. H yvin  m aukas 
puuro saadaan käyttäm ällä puolet riisi- ja puolet ohra- 
ryynejä.
Riisiryynipuuro.
3 dl riisiryynejä, 1 1 m aitoa,
1 1/2 1 v e t t ä ,1 1 rkl. suolaa.
R iisiryynit pestään ensin kylm ässä, sitten  kuumassa  
vedessä. Vesi ja m aito kiehautetaan, ryyn it pannaan se­
kaan ja häm m ennetään, kunnes kiehuvat; sitten  pata  
siirretään lieden reunalle ja puuron annetaan hautua  
tiiv iin  kannen alla, kunnes ryyn it ovat pehm eät (2 
tuntia). Puuroa häm m ennetään silloin tällöin , ettei se 
pääse palamaan, m austetaan suolalla. H einälaatikossa  
puuro k ypsyy  3 —4 tunnissa.
Mannaryynipuuro.
3 dl m annaryynejä, 1 1/2 1 vettä ,
1 1 m aitoa, suolaa.
V esi ja m aito keitetään. R yyn it vispilöidään siihen  
varovasti, ja puuro saa kiehua noin 3 0 —40 m inuuttia, 
kaiken aikaa häm m ennettäessä.
T attariryynipuuro.
2 >/* 1 vettä , V» 1 survottuja tattariryy-
1 rkl. suolaa. nejä.
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R yyn it perataan ja pestään m onessa vedessä ja pan­
naan kiehuvaan veteen  tulelle. H äm m ennetään ja kei­
tetään  1 1l 2 tuntia, m austetaan  suolalla.
H einälaatikossa 3 tuntia. •
Imellytetty marjapuuro.
1 — 1 V 2 1 ruisjauhoja, 1 1 puolukoita.
2 1 v että ,
N eljäsosa jauhoista sekoitetaan 1 litraan läm m intä  
(poreilevaa) v e ttä  ja pinnalle siroitellaan m yös jauhoja. 
P ata  peitetään  h yvin  ja jätetään  läm pim ään paikkaan  
seisom aan noin 1 tunniksi. N y t vatkataan  seosta hyvin  
ja u u tta  poreilevaa v että  ja jauhoja lisätään. Jauhoja 
siroitellaan päälle, pata peitetään ja seos jätetään taas 
im eltym ään  1 tunniksi. Täten jatketaan, kunnes koko 
vesim äärä ja jauhot ovat joukkoon sekoitetu t ja seos 
h yvin  im eltyn yt, joka vo i kestää useam pia tunteja. 
Survotut m arjat lisätään, puuro keitetään kypsäksi ja  
tarjotaan joko kuumana ta i kylm änä m aidon kera.
Imellytetty marjapuuro perunain kera.
1 1 perunoita, */2 1 ruisjauhoja,
112 1 v että , 1 1 puolukoita.
K uoritut perunat keitetään  pehm eiksi ja vesi kaade­
taan  pois. Perunat survotaan soseeksi ja 1/2 1 läm m intä  
vettä  lisätään. Siihen sekoitetaan ruisjauhoja niin, että  
saadaan sakea puuro, joka pannaan läm pim ään paikkaan  
im eltym ään. Kun puuro alkaa vedeltyä, lisätään jau­
hoja vähitellen  ja vatkataan  hyvin. Kun se on tarpeeksi 
im eltyn yt, sekoitetaan m arjat joukkoon ja puuro va l­
m istetaan  ja tarjotaan, kuten edellinen.
Marjapuuro.
1 1 puolukoita tahi */2 1 2 m annaryynejä,
m ehua, 2 rkl. perunajauhoja,
2 1 v että , sokeria, (sakariinia).
Kalliin ajan keittokirja. 7
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Peratut m arjat huuhdotaan, survotaan ja keitetään, 
kunnes mehu on niistä lähtenyt. Kuoret siivilöidään  
pois, ja sokeria lisätään  m ehuun m aun mukaan. Manna­
ryyn it vispilöidään sekaan, ja kun näm ä ovat kiehuneet 
1/ t tuntia, lisätään  kylm ään veteen  sekoitetu t peruna- 
jauhot. Puuro saa vielä  k iehahtaa ja on sitä  kaiken ai­
kaa h yvästi häm m ennettävä. Se kaadetaan laakealle 
vadille jäähtym ään. Ken tahtoo, voi vatkata  kuumaa  
puuroa kapustalla, kunnes se vaalenee, käy kuohkeaksi 
ja jäähtyy. V isp ilöityyn  puuroon tarvitsee panna  
vähem m än sokeria. Tarjotaan m aidon kera. (Jos saka­
riinia k äytetään  sokerin asem esta, lisätään täm ä m ai­
don sekaan.)
Riisi-omenapuuro.
2 */2 1 vettä , 3 dl riisiryynejä,
V2 1 hapahkoja om enia tahi sokeria m aun mukaan.
2 —3 dl om enasosetta,
K uoritut om enat halaistaan, siem enkopit poistetaan, 
ja ne keitetään  sokerin kanssa pehm eiksi puolessa vesi­
määrässä. Toinen puoli taas käytetään  ryynejä varten, 
jotka kylm ässä ja kuum assa vedessä huuhdottuina keite­
tään  siinä. Kun ryyn it ovat pehm eät, sekoitetaan om e­
nasose joukkoon, ne kiehautetaan yhdessä sekä m auste­
taan ja kaadetaan vadille jäähtym ään.
Riisi-rabarberipuuro.
V2 kg kuorittuja rabarberi- 2 1/2 1 vettä , 
lohkoja tahi 50 gr kui- 3 dl riisiryynejä,
va ttu a  rabarberia, sokeria m aun mukaan.
V alm istetaan kuten edellinen.
Ohraryyni-, omena- tai rabarberipuuro.
250 gr pieniä ohraryynejä, 2 1 vettä ,
50 gr kuiv. omenia (tahi sokeria tahi siirappia m aun  
Vg kg tuoreita), mukaan.
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R yyn it ja kuiv. om enat huuhdotaan ja pannaan yöksi 
likoon keitinveteen, jossa ne pannaan tulelle, keitetään  
pehm eiksi ja m austetaan tahi kypsennetään heinälaati­
kossa. V iedään tarjolle m aidon kanssa, jos tätä  on, 
m uuten ovat hedelm ä- ja m arjapuurot m aukkaita m ai­
dottakin.
Pihlajamarjapuuro.
(H ögvallan kotitalouskoulun käyttöohje).
1/ 2 1 pihlajanm arjoja, jolloin se saa tarpeellisen
2 1 vettä , m akeuden ruisjauhoista),
2 om enaa ta i niiden kuoret, 3 dl ruisjauhoja,
1 dl sokeria (ellei puuroa 1 —2 rkl. perunajauhoja.
keitetä heinälaatikossa,
Marjat huuhdotaan ja kiehautetaan; vesi kaadetaan  
pois. S itten  pannaan m arjat kiehum aan om enoiden  
kanssa uuteen veteen . Kun m arjoista on veteen  kiehu­
nut tarpeeksi happam uutta, siivilöidään ne pois, ja liem i 
keitetään uudestaan. Ruisjauhot vispilöidään sekaan, ja 
puuro saa kiehua 1 — 1 1/ i tuntia. S itten  se m austetaan  
sokerilla tahi siirapilla ja suurustetaan perunajauhoilla, 
jos se on liian ohutta. Tarjotaan kylm änä.
Perunapuuro,
1 1 perunoita, 2 dl hienoja ruisjauhoja,
2 1 v että , suolaa.
P esty t perunat kuoritaan, huuhdotaan ja keitetään  
pehm eiksi; vesi kaadetaan pois ja perunat survotaan  
h yvin  hienoksi. K eitinvesi kaadetaan takaisin peruna- 
soseeseen ja jauhoja vispilöidään varovasti sekaan, niin 
että  m uodostuu paksunlainen velli, joka keitetään run­




1 V* 1 kuorittuja nauris- 2 dl hienoja ruisjauhoja,
tahi lanttulohkoja, suolaa.
2 1 vettä ,
Kuoritut juureslohot huuhdotaan ja keitetään puoli­
pehm eiksi, sekaan vispilöidään jauhot ja annetaan kie­
hua tunnin ajan; m austetaan suolalla ja  syödään k yl­
m änä m aidon kera. (H einälaatikossa 2 —3 tuntia).
Kirnupiimäpuuro.
1 1 rieskam aitoa, vehnä-, ohra- tahi graham-
1 1 tuoretta kirnupiimää, jauhoja.
Rieskam aito kiehautetaan, kirnupiim ään vispilöidään  
niin paljon jauhoja, että  syn tyy  paksu velli, joka v is­
pilöidään kiehuvaan m aitoon. Puuroa vatkataan tulella  
taukoam atta noin 20 — 25 m inuuttia, kunnes se on para­
hiksi sakea. Tarjotaan m aidon ja sokerin kanssa.
Maissipuuro.
3 V2 dl maissijauhoja, 1 */> 1 vettä , suolaa.
Vesi kiehautetaan, m aissijauhot vispilöidään sekaan  
ja annetaan kiehua noin parin tunnin ajan. Heinälaa­
tikossa se valm istuu 4 tunnissa.
Ohraryynivelli.
1 1 v että , 2 dl ohraryynejä,
1 l/a 1 m aitoa tahi suolaa,
i  y 2 1 v e ttä  ja 1 1 m aitoa,
R yyn it huuhdotaan, pannaan veteen  likoam aan yöksi 
ja keitetään sam assa vedessä puolipehm eiksi. K iehuva  
m aito lisätään ja velli saa kiehua, kunnes ryyn it ovat 
pehm eät (noin 3 tuntia; heinälaatikossa 5 tuntia).
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Ohrajauhovelli.
1 1 vettä ,
1 1l2 1 m aitoa,
5 rkl. ohrajauhoja, 
suolaa.
V esi ja puolet m aidosta kiehautetaan, toiseen puoleen  
m aitoa vispilöidään jauhot ja sekoitetaan kiehuvaan  
nesteeseen voim akkaasti vispilöiden; keitetään noin ll2 
tuntia, m austetaan suolalla.
5 rkl. vehnäjauhoja,
V ehnäjauhot sekoitetaan tasaisesti kylm ään m aito- 
tilkkaseen, vispilöidään kiehuvaan m aitoon, joka sitten  
vielä  saa kiehua 10 min. On kaiken aikaa vispilöitävä. 
M austetaan suolalla.
Vehnäjauhovelli.
2 1 m aitoa, 1 !/a tl. suolaa.
Kaurajauhovelli.
1 1i2 1 vettä , 
1 1 m aitoa,
4 rkl. kaurajauhoja, 
suolaa.
V alm istetaan kuin ohrajauhovelli.
Kauraryynivelli
2 1 vettä ,
V2 1 m aitoa,
1 1/2 dl kokonaisia kaura- 
ryynejä, suolaa.
V alm istetaan sam oin kuin ohraryynivelli.
Maissijauhovelli.
2 dl m aissijauhoja, 
suolaa.
2 1 vedensekaista m aitoa,
Vesi k iehautetaan, m aissijauhot vispilöidään joukkoon  
ja annetaan kiehua 40 m in., m austetaan suolalla.
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Riisiryynivelli.
1 1 vettä , 1 V2 dl riisiryynejä.
1 1 m aitoa, suolaa.
K iehuvaan vedensekaiseen m aitoon sekoitetaan k yl­
m ässä ja kuum assa vedessä p esty t ryyn it. Velli saa 
hiljalleen kiehua, kunnes ryyn it pehm iävät (noin 1 1f9 
tunt.), m austetaan suolalla. H einälaatikossa velli v a l­
m istuu 2 —2 V* tunnissa.
Mannaryynivelli.
2 1 m aitoa, suolaa.
1 dl m annaryynejä,
R yynit vispilöidään kiehuvaan m aitoon ja keitetään  
l / 2 tuntia; m austetaan suolalla.
Vesivelli.
2 1 vettä , suolaa,
2 dl ruisjauhoja, (V2 rkl. hienonn. kum inoita).
Vesi kiehautetaan, jauhot ja kum inat vispilöidään v ä ­
hitellen sekaan; vellin  p itää kiehua kokonainen tun ti, 
jo tta  se olisi terveellistä, ja on sitä  kaiken aikaa häm m en­
nettävä; se m austetaan suolalla. H einälaatikossa v a l­
m istuu velli 2:ssa tunnissa.
Perunavelli.
6 suurta perunaa, 1 rkl. perunajauhoja,
1 1 vettä , 1 1[2 tl. suolaa,
1 1 m aitoa, 1 rkl. voita .
Perunat kuoritaan, huuhdotaan ja keitetään vedessä  
pehm eiksi, jonka jälkeen ne survotaan aivan hienoksi. 
Perunavesi ja k iehuva nxaito lisätään väh itellen  ja velli 
suurustetaan kylm ään veteen  sekoitetuilla perunajau­
hoilla, jonka jälkeen se saa kiehahtaa. V iim eksi lisätään  
vo i ja velli m austetaan suolalla.
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Keitetty ternimaito.
2 1 ternim aitoa, 1 1 rieskam aitoa laim enta-
suolaa, miseen.
Ternim aito laim ennetaan tarpeen mukaan, k iehaute­
taan, nostetaan liedensyrjään juokseutum aan ja m aus­
tetaan suolalla. Tarjottaessa pannaan vähän kylm ää  
m aitoa sekaan.
Uunijuusto.
2 1 ternim aitoa, 1 tl. suolaa,
(6 —8 hienonn. kaardemummaa), (1 rkl. sokeria.)
Maidolla laim ennettuun ternim aitoon sekoitetaan  
m austeet, se kaadetaan voideltuun vuokaan ja paiste­
taan uunissa kellanruskeaksi. Kun se alkaa h yytyä , voi 
pinnalle ripoitella sokeria, jos siihen on varaa. Viedään  
tarjolle kylm än m aidon kanssa.
Sahtikeitto.
1 V2 1 m aitoa, 4 rkl. vehnä- tahi ohrajau-
1 1 sahtia tahi kaljaa, ho ja.
2 rkl. siirappia tahi sokeria,
Maito k iehautetaan ja suurustetaan jauhoilla. Sahti 
kiehautetaan, inkivääripalanen ja siirappi seassa. Sekaan  
vispilöidään suurustettu  m aito ja liem en annetaan kie­
hahtaa, v isp ilöim istä jatkaen. Tarjotaan pannussa  
ruskeutettujen hapanleipäkuutioiden kera.
Olutjuusto.
1 1 m aitoa, suolaa, 1 1 sahtia.
Kum pikin keitetään  erikseen ja kuum a sahti vispilöi­
dään m aidon sekaan. Läm m ittävä ja terveellinen illallis- 
juom a talvella  ja h yvä jatko m aidonpuutteessa.
Jälkiruuat.
Maissipaistos.
*/4 1 vedensekaista m aitoa, palanen kelta ista  appelsii-
(1 m una, jos on saatavissa), 3 rkl. ved. k iehautettuja
korintteja tahi tuoreita viinim arjoja.
A ppelsiinin kuori tahi van illi k iehautetaan h itaasti 
m aidossa, jo tta  m aku siitä  siihen erkanisi. Se p oiste­
taan sitten  ja m aissijauhot vispilöidään joukkoon varo­
vasti, e t t ’ei kokkareita synny. Puuro saa sitten  lieden  
syrjässä turvota  noin tunnin  ajan. S itten  siihen sekoite­
taan  puolet sokerista, viin im arjat ja rasva ja seos kaade­
taan  voideltuun  vuokaan; p inta  silitetään  veitsellä  ja  
voidellaan hiukan voinsulalla. Täten se vo i seista k y l­
m ässä seuraavaan päivään kuivaam atta. Pinnalle ripoi­
tellaan loput sokerista ja vuoka asetetaan kuum aan  
uuniin puolen tunnin ajaksi. Sokerin p itäisi, jos m ahdol­
lista, ruskistua. Paistoksen  on annettava jäähtyä V* 
tunnin, ennenkuin viedään tarjolle hedelm ä- tahi marja- 
hillokkeen kera. M ehukastike on m yös siihen sopiva.
V2 tl. suolaa,
4 rkl. sokeria,
1 rkl. vo ita ,
nin kuorta tahi vanillia, 
150 gr m aissijauhoja (kar­
keita),
Kylinä maissivanukas.
(K ark eista  jauh oista .)
11 vedensekaista m aitoa, (1 m una),
2 1j2 dl m aissijauhoja (tahi 2 rkl. sokeria,
m annaryynejä) 
x/* tl. suolaa,
5 — 6 karvasm antelia,
(tahi 5 — 6 tippaa m anteli- 
hajuöljyä.)
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M aidonsekainen vesi k iehautetaan, jauhot vispilöidään  
joukkoon ja annetaan kiehua parin tunnin ajan. M ante­
lit h ienonnetaan ja sekoitetaan sokerin kanssa puuroon. 
Jos m unaa käytetään, niin se vispilöidään m aitotilkka- 
sen kera ja sekoitetaan  nopeasti puuroon, joka sitten  
kaadetaan kylm ällä vedellä  valeltuun posliinivuokaan  
tahi kulhoon ja asetetaan  jäähtym ään. Vanukas kaa­
detaan vadille ja tarjotaan m ehukastikkeen kera.
Maissiohukkaat.
1 i/a dl jauhoja, 1 1 v e ttä  tahi m aitoa,
1 tl. suolaa, 1 rkl. rasvaa tahi voita,
1 m una, rasvaa tahi vo ita  paistam iseen.
Vesi kiehautetaan ja jauhot vispilöidään joukkoon, sekä 
jätetään  paisum aan tunnin ajaksi; kun seos on jäähtynyt  
sekoitetaan  siihen v isp ilö ity  m una, suola ja rasva (jos sitä  
on panna) ja ohukaspannu kuum ennetaan h itaasti ja 
voidellaan voinsulaan p istety llä  sulalla. Lusikallinen  
taikinaa pannaan joka syvennökseen ja paistetaan m o­
lem m ilta puolin. Sam alla tavoin  valm istetaan  ohukai­
sia kaura-, ohra- tahi graham jauhoista tahi jauhosekoi- 
tuksista, m utta  näitä ei tarvitse keittää, kuten m aissi­
jauhoja. Tarjotaan m arjahillokkeen ja sokerin kera — 
tah i paljaitaan.
Grahamohukkaat.
l/2 1 kirnupiim ää, 1 tl. suolaa,
200 gr graham jauhoja, vo ita  tahi rasvaa paistam i-
50 gr hienoja vehnäjauhoja, seen. 
i /2 tl. soodaa,
Jauhot ja suola sekoitetaan yhteen , siihen lisätään  
kirnupiim ä vähin  erin ja seos saa paisua tunnin aikaa. 
Jos se silloin tuntuu liian  paksulta, lisätään  vähän m ai­
toa tahi yettä . Juuri ennen kuin ohukaisia ruvetaan pais-
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lam aan lisätään taikinaan vesitilkkaseen liu otettu  sooda. 
Ohukaisille ripoitellaan vähän sokeria tarjottaessa, jos 
varat sitä m yöntävät.
Grahamjauhojen asem esta voidaan k äyttää kaura- tahi 
ohrajauhoja.
Perunatorttuja.
150 gr hienonn. keit. peru- 150 gr vehnä- tahi ohra­
noita, jauhoja,
70 — 80 gr voita , 1 rkl. v e ttä  tahi kermaa.
K eitetyt kylm ät perunat hienonnetaan raastim ella, 
niin ettei palasia tu le joukkoon; niihin lisätään jauhot, 
vesi ja p esty  voi. Taikina vatkataan  tasaiseksi ja pide­
tään kylm ässä, jo tta  se jähm ettyy. Se kaaviloidaan h y ­
vin  ohueksi ja siitä  otetaan m uotilla tahi ohutlaitaisella  
juom alasilla ym pyröitä, joiden laidat voidellaan kylm ään  
veteen  kastetu lla  sulalla. Keskelle pannaan hiem an  
om ena- tahi marjahilloä; ym pyrä ta itetaan  kahtia ja  
la idat painetaan kokoon ja pyälletään  sievästi teelusikan  
varrella. Ladotaan pellille ja  kypsennetään hyvässä  
läm m össä. —
Kääretorttu.
2 m unaa, 100 gr sokeria.
80 gr vehnäjauhoja, 1 tl. leivospulveria,
1 dl ohutta h illoketta  tahi hyytelöä.
M unanruskuaiset ja sokeri vispilöidään vaahdoksi; 
leivospulveri sekoitetaan jauhoihin ja pannaan muna- 
sekoitukseen; kovaksi vaahdoksi va tk atu t valkuaiset 
lisätään  ja taikina levitetään */, cm paksulti voidellulle  
paperille, joka asetetaan pellille ja kypsennetään hyvässä  
uuninläm m össä. Sillä aikaa ripoitellaan kidesokeria to i­
selle paperille ja torttu  kaadetaan nopeasti sen päälle. 
Voideltu paperi poistetaan ja hilloke levitetään  ohuelti
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tortulle, joka heti kääritään »kääryksi», ennenkuin se 
jäähtyy . Jäähtyneenä se leikataan poikittain  1j2 cm  
paksuiksi viipaleiksi.
Porkkanakakku.
400 gr porkkanoita, 200 gr kuorittuja pähki-
3 m unanvalkuaista, nöitä tahi m antelia,
200 gr sokeria x/2 sitrunan keit. kuori ja
2 —3 rkl. leipä- tahi vehnäj., mehu.
V2 tl. leivospulveria,
R aat porkkanat puhdistetaan, kaavitaan ja hienonne­
taan  raastim ella. K uoritut pähkinät pannaan hetkeksi 
läm pim ään uuniin ja hierotaan karkeassa vaatteessa, 
jo tta  ohut, sisäinen kuori irtaantuisi, ja ne survotaan  
hienoksi.
M unanvalkuaiset vatkataan  haarukalla kovaksi vaah­
doksi. Siihen sekoitetaan vähitellen  hienonnettu jauho- 
sokeri j a sitrunanm ehu j a vatkaam ista j atketaan »/* tunnin  
ajan. Silloin lisätään  hienonn. pähkinät, porkkanasose 
ja  leipäjauhelm a, johon leivospulveri on sekoitettu. Seos 
pannaan voideltuun, le iv ite tty y n  vuokaan ja kypsenne­
tään  kohtalaisessa uuninläm m össä noin tunnin ajan. 
Ken tahtoo voi lisätä  jonkun m unanruskuaisenkin jouk­
koon.
Hedelmäkakku.
2 m unaa, Täytteeksi: 125 gr sokeria,
60 gr perunajauhoja 7 rkl. vettä ,
(tahi: puolet vehnä-, puolet 400 gr marjoja,
perunajauhoja.) (vaaraimia, m ansikoita tahi
60 gr sokeria, viinim arjoja).
3 liivakkolehteä, 
M unankeltuaiset ja sokeri vispilöidään vaahdoksi, sii­
hen lisätään  jauhot ja viim eiseksi kovaksi vaahdoksi 
vatk a tu t valkuaiset Ja seos kaadetaan tuum an paksulti
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voideltuun, sileään vuokaan ja kypsennetään kohtalai­
sessa läm m össä noin puolen tunnin  ajan.
Sokeri ja vesi k iehautetaan  em aljoidussa kasarissa; 
siihen pannaan kylm ässä vedessä huuhdotut liivakeleh- 
det sulam aan ja lisätään  m arjat, jotka m yös saavat kie- 
hähtaa m uutam an m inuutin  ja sitten  pannaan jääh ty­
mään. Kun seos alkaa h yytyä , eikä valu , kaadetaan se 
jäähtyneen  kaakun päälle.
H yytelön  asem esta vo i k äyttää  tavallista  hedelm äso­
se tta  tahi m arm elaadia.
3 — 4 rkl. perunajauhoja.
Vesi, peratut m arjat ja sokeri sekoitetaan kasarissa ja  
saa kiehua; kasari nostetaan tu lelta  ja liem i suurustetaan  
kylm ään vesitilkkaseen sekoitetuilla perunajauhoilla ja  
saa sitten  vain  kiehahtaa. Tarjotaan kylm änä m aidon  
kanssa. Jos k äyttää sakariinia im ellyttäm iseen on täm ä  
lisättävä  viim eiseksi, sillä sen im ellys haihtuu kiehuessa; 
sam oin on huonon siirapin laita.
Jos lisää enem m än perunajauhoja, voi kiisselin kaataa  
kylm ällä vedellä  huuhdottuihin  kuppeihin ja antaa k iis­
selin niissä jäähtyä  h yvin  kylm äksi. S itten  ne irroitetaan  
la id oista  ja kaadetaan vadille ja ovat h yvin  m iellyttävän  
näköiset. M aitoa (tah i kermaa) tarjotaan niiden kera (jos 
on siihen tilaisuus). Muuten voidaan m ehu- ja hedelm ä- 
keitot jä ttää  im ellyttäm ättä , ja hiem an sakariinia pan­
naan m aidon sekaan. Silloin ei keitto tunnu happam elta.
R abarberik iisseli.
keitetään  sam alla tavoin. Marjojen asem esta käytetään  
®/4 1 kuorittua, paloiteltua rabarberia.
Karviaismarjakiisseli.
1 1 raakoja tahi säilyke- 
karviaism arjoja, 
kanelipalanen,
1 1/4 1 vettä ,




2 1 vettä ,
3 dl riisiryynejä,
1 1 kuorittuja rabarberi- 
lohkoja, 
sokeria tahi siirappia.
P uolet vesim äärästä ja rabarberilohot keitetään so­
seeksi, toinen  puoli k äytetään  ryynejä varten, jotka k yl­
m ässä ja kuum assa vedessä huuhdottuina keitetään siinä. 
Kun ryyn it ovat pehm eitä, sekoitetaan rabarberisose 
joukkoon; ne k iehautetaan vielä  yhdessä, m austetaan ja  
kaadetaan vadille jäähtym ään. K oristetaan m arjahillolla. 
Sam alla tavoin  vo i k äyttää  kaura- tahi ohraryynejä sekä 
hedelm iä tahi marjoja. Jos sakariinia käytetään sokerin 
asem esta, lisätään täm ä jäähtyneeseen  puuroon.
Nautaeläinten sisälmyksien käyttö.
Syltty.
Kun nautaeläim en vatsaosat, sydän ja m unuaiset sekä 
pää ja sorkat ovat puhdistetu t ja vuorokauden ajan ovat 
olleet liossa, pannaan ne kylm ään, vähän suolattuun  
veteen  kiehum aan. Vaahto joka nousee pinnalle, kuori­
taan pois ja liem een pannaan 3 — 5 laakerinlehteä ja 2 
tl. m austepippuria. Kansi pidetään padan päällä ja  
v e ttä  lisätään, jos se kiehuessa haihtuu. Kun liha on peh­
m eätä, otetaan se liem estä jäähtym ään, luut eroitetaan  
pois ja liha leikataan suuriksi viipaleiksi, jotka täysin  
jäähtyneinä ladotaan p uu pyttyyn  ja kerroksien väliin  
ripoitellaan runsaasti survottua suolaa. Se syödään pe­
runain kanssa, etikalla ja sinapilla m austettuna. S y lt­
ty y n  voidaan m yös k äyttää utareet ja maksa; m utta  
näm ät ovat ehkä parem m at toisella  tavoin  säilytettyinä, 
jota  lähem m in selitetään  seuraavassa.
Pylssy tahi „höyste“.
P ylssyk si valm istetaan  sisälm ykset sam alla tavoin  kuin  
sy ltyk si, m utta  k eitettyä  ne hakataan hienoksi ja suola­
taan survotulla suolalla. P ylssy  käytetään  perunain kera 
syötäväksi kastikkeeksi, tahi pylssym akkaraksi.
Pylssykastike.
»/, 1 pylssyä, 1 sipuli,
1 —2 rkl. rasvaa, 1 — 1 ‘/2 rkl. jauhoja,
*/, 1 v e ttä  (tahi m aitoa).
1 1 1
Rasva ja hienonnettu  sipuli käristetään, pylssy pan­
naan joukkoon hiem an ruskeutumaan; jauhot ripoitellaan  
sekaan ja k iehuva vesi lisätään, kunnes syn tyy  sopivan  
sakea kastike, joka keitetään  10 min. ja tarjotaan peru­
nain kera.
Liem i, jossa pylssy kiehui, siivilöidään ja pinnalle 
noussut rasva kuoritaan pois. Liem essä keitetään m ak­
karaksi k äy te ttävä t ohraryynit puolipehm eiksi ja saavat 
jäähtyä, jolloin  ne sekoitetaan pylssyn  joukkoon. Ras­
vassa  ruskeutetaan pari h ienonnettua sipulia, jotka lisä­
tään seokseen; täm ä m austetaan suolalla (ja hienonnetulla  
m austepippurilla) ja lientä lisätään sen verran, että  seos 
on su lavaa, jolloin  se pannaan löyhästi 1f2 m etrin p itu i­
siin paksuihin suoliin, joiden päät sidotaan tiiviisti.
Makkarat keitetään, m uutam at kerrallaan, suolatussa  
vedessä noin 15 min. ja ripustetaan kuivam aan, jos ne 
nopeasti käytetään; m utta ladotaan jäähtyneinä puu- 
astiaan ja suolaa pannaan runsaasti kerroksien väliin, 
jos ne aiotaan säästää kauemmin.
Tuoreena käyttäessä  ne paistetaan  rasvassa uunissa  
tahi paistinpannussa liedellä ja tarjotaan perunain tahi 
m uitten  juuresruokien kera. Suolaisina ne ovat Koitet­
tav a t parissa- kolm essa vedessä ennen paistam ista.
Naudan- ja sianlihaa sekä edellisenä päivänä puolipeh­
m eiksi k eitettyjä  perunoita, — yhtäsuuret painom äärät 
kutakin lajia — hakataan tahi hienonnetaan liham yllyssä  
sekä survotaan puusurvim ella h yvin  hienoksi ja 
tasaiseksi. Sekaan pannaan varovasti suolaa, m auste-
Pylssymakkara.
5 1 pylssyä, 
suolaa,




ja valkopippuria sekä sen verran jäähtynyttä , keitettyä  
m aitoa, vähissä erin , että  seos on sulavaa. K oetteeksi 
p aistetaan  lusikallinen seosta pannussa ja m austeita  
lisätään  m aun m ukaan. Seos pannaan tiiv iisti 1/2 m et­
rin p ituisiin  h yvin  puhdistettuihin  suoliin, jotka sido­
taan ja sitten  joko savustetaan pari- kolme vuoro­
kautta, tahi keitetään ne suolatussa vedessä vienolla  
tulella  2 tuntia, sekä säilytetään  liem essään hyytyneen  
rasvakerroksen peittäm inä, jossa ne kuitenkin ovat 
viikon kuluttua aina uudestaan k iehautettavat, Ne 
voidaan m yös heti tä y te tty ä  latoa puuastiaan, jolloin  
runsaasti h ienonnettua suolaa pannaan kerroksien v ä ­
liin. Suolattuna perunamakkarat sä ilyvät pari kuukautta. 
Varotaan vain , ette ivä t jäädy. Ennen käyttäm istä  
Koitetaan liika suola pois ja m akkarat keitetään hetkisen  
aikaa paljossa vedessä sekä paistetaan  rasvassa paistin­
pannussa, hellalla tahi uunissa.
Jos m akkarat keitetään  suolattaviksi, ovat ne tä y te t­
tävä t löyhästi, m uuten ne halkeavat.
Verimakkara.
2 1 verta, 2 rkl. rasvaa,
1 dl pieniksi kuutioiksi 3 rkl. hienonn. sipulia,
le ikattua silavaa, 2 tl hienonn. meiramia,
1 V2 1 m aitoa tahi vettä , suolaa,
1 Vg 1 karkeita  ruisjauhoja, 1 tl valkopippuria.
S iiv ilö ity  veri vispilöidään: sipuli ruskeutetaan rasvassa 
ja kaikki ainekset sekoitetaan vereen. Seos pannaan lö y ­
hästi paksuihin suoliin; näiden päät sidotaan ja m akka­
rat keitetään hiljalleen suolatussa vedessä noin tunnin  
ajan. Ne tarjotaan viipaleiksi leikattuina* — joko heti 
keitettyä , tahi sittem m in rasvassa paistettu ina — puo- 
lukkahillokkeen kera. Makkarat sä ilyvät kauan viileässä  




5 dl verta, 2 rkl. rasvaa,
5 dl kaljaa (vettä tahim ait.), 1 —2 rkl. hienonn. sipulia,
5 dl raastim ella hienonn. 1 tl. meiramia,
raakaa lanttua, (1 tl. soodaa,)
3 dl ruisjauhoja, 2 rkl. suolaa,
1 —2 dl ohrajauhoja, tar- (*/4 tl. valkopippuria). 
peen mukaan,
Veri siivilöidään, kalja, lanttu  ja jauhot vispilöidään  
joukkoon, jolloin seoksen on oltava siksi sakea, että se 
pinnalta käy kiem uroihin, vispilää nostaessa. Jauhojen  
annetaan paisua tunnin ajan, jolloin rasvassa ruskeutettu  
hienonn. sipuli, m austeet (ja sooda) lisätään. Vanukas 
kypsennetään uunissa ja tarjotaan joko m aitokastikkeen  
tahi puolukkahillokkeen kera.
Vanukkaan tähteet paistetaan paksuiksi viipaleiksi lei­
kattuna vähässä rasvassa ja tilkkanen m aitoa tahi vettä  
pannaan joukkoon, ettei se kuiva. H yvä illallis- tahi 
aamiaisruoka. Veriohukkaita voi valm istaa sam asta seok­
sesta, m utta silloin ei käytetä lanttua.
Verikakkuja.
1 i/2 1 verta, 1j2 tl. valkopippuria,
150 gr silavaa, 1 1/2 tl. meiramia,
3 rkl. suolaa, 1 */4 kg ruisjauhoja.
Veri siivilöidään ja vispilöiden sekoitetaan pieniksi 
kuutioiksi le ikattu  silava, m austeet ja jauhot. Taikinasta  
m uodostetaan käm m enen kokoisia litte itä  kakkuja, jotka  
keitetään suolalla m austetussa vedessä noin tunnin ajan. 
Ne valm istetaan siten, että  ne leikataan kuutioiksi, 
jotka paistetaan  rasvassa. Maitoa tahi vettä  lisätään  
vähitellen, sam oin suolaa, jos tarvitaan.
Ryynimakkara.
*/* kg riisiryynejä, 1/2 kg surv. ohraryynejä,
vettä , 4 —5 dl hienonn. maksaa,
Kalliin ajan keittokirja. 8
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2 — 3 keskikokoista sipulia, suolaa.
1 dl su latettua rasvaa, 1 dl rus1 dl rusinoita (jos niitä on), 
V* tl. inkivääriä,
1/2 tl. valkopippuria,
1 1 m aitoa,
V2 — i  dl siirappia.
1 tl. meiramia,
R yynit huuhdotaan ja keitetään vedessä puolipeh­
m eiksi ja saavat jäähtyä. N iihin lisätään raastim ella  
tahi Iiham yllyssä h ienonnettu  m aksa, h ienonnetut, ras­
vassa ruskeutetut sipulit ja m austeet sekä jäähtynyttä , 
k eitettyä  m aitoa sen verran, että  seos on sulavaa. Se 
pannaan löyhästi ohuiin suoliin, jotka sidotaan tahi p is­
tetään  yhteen  m akkarapuikoilla. Makkarat pannaan  
vähän kerrallaan kiehuvaan, hiem an suolattuun veteen  
hiljalleen kiehum aan noin 1I2—9U tunnin ajaksi, jolloin  
ne p istellään ohuella parsinneulalla, jos ne nousevat pin­
nalle. Ne nostetaan  valum aan puhtaille oljille tahi pak­
sulle pyyhkeelle ja säilytetään  viileässä huoneessa, m utta  
varotaan, etteivät jäädy.
V alm istettaessa m akkarat paistetaan rasvassa kauniin 
ruskeiksi joko pannussa hellalla tahi uunissa.
Sam asta seoksesta paistetaan m aksalaatikko uunissa; 
Vi seosta riittää  kerraksi 4 — 5 hengelle.
R yyniä keittäessä m uistettakoon heinälaatikon k äyt­
töä.
Y leisem m in käytetään  m aksa tuoreena sy ltyk si tahi 
makkaraksi; m utta  se säilyy  m yös y li koko ta lven  suo­
lassa. Se k iehautetaan nopeasti, saa jäähtyä ja pannaan  
sitten  suolaveteen, johon k äytetään  2 dl karkeita suo­
loja kutakin  vesilitraa kohti. Suolavesi keitetään, 
vaahto kuoritaan pinnalta ja liuos kaadetaan jäähty­
neenä m aksan päälle sen verran, että  täm ä p eittyy .
S itäpaitsi voidaan m aksa kuivata. Sitävarten se kie­
hautetaan hetkisen aikaa suolatussa vedessä, saa jäähtyä  
ja hienonnetaan Iiham yllyssä tahi raastim ella. Se lev ite­
Mäksan säilyttäminen.
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tään sitten  ohuelti paperilla peitetylle pellille ja pan­
naan haaleaan uuniin kuivam aan. Puolikuivana  se taas 
lasketaan liham yllyn  läpi, jolloin se käy jauhomaiseksi 
ja  lev itetään  kuivam aan läpeensä. Täm ä jauhelm a säi­
ly y  kuivassa, korkitussa lasipullossa y li vuoden; se käy­
tetään  ryynim akkaraksi, jota  ennen se Koitetaan vedessä  
m uutam an tunnin ajan.
Savustetut lehmän utareet.
U tareet voidaan paitsi sy ltyk si k äytettynä  m yös suo­
lata  ja savustaa , jolloin ne sitten  keitettynä  ovat oivallista  
voileipäruokaa.
Oltuaan 3 —4 viikkoa suolavedessä ne kuivataan vaat­
teella  ja savustetaan  2 —3 vuorokautta läm pimässä sa­
vussa. Ennen k äyttäm istä  ne keitetään, kunnes ovat 
oikein pehm eitä, ja käytetään  kylmänä ohuiksi v iipa­
leiksi leikattuna, voileipäruokana tahi vihannes- ja juu- 
resruokien kera.
Paistinrasva I.
Va kg sianihraa, 1 —2 rkl. suolaa,
2 dl vettä , V*—Vt kg voita.
Sianihra huuhdotaan, kalvot poistetaan, rasva leika­
taan'palasiksi ja pannaan veteen  likoon 10 — 12 tunniksi, 
jolloin vesi kaadetaan pois ja ihra pannaan kannelliseen  
rautapataan sulam aan 2 dl v e ttä  seassa. Se keitetään  
kannen alla hiljaisella tulella noin tunnin ajan. Kansi 
poistetaan ja rasva keitetään  yhä, kunnes vesi on haih­
tunut. Kun se on kirkas ja kalvot eronneet pohjaan, 
siivilöidään se. tta sva  häm m ennetään, vo i ja suola 
lisätään, kun se alkaa jähm ettyä, ja vatkaam ista jatke­
taan, kunnes rasva on kuohkeata ja h yy tyy . K äytetään  
paistam iseen, kuten voitakin.
Paistinrasva II.
1 Vg kg sianihraa, 6 dl vettä ,
1 7 g kg naudan m unuais- 2 —3 rkl. suolaa.
rasvaa,
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Sianihra ja m unuaisrasva huuhdotaan, kalvot poiste­
taan, rasva leikataan palasiksi ja pannaan veteen  likoon
10 — 12 tunniksi, jolloin vesi kaadetaan pois ja ihra pan­
naan kannelliseen rautapataan sulam aan, 6 dl v että  
seassa. Se saa kiehua kannen alla hiljalleen noin tun­
nin ajan. Kansi poistetaan ja saa se edelleen kiehua, 
kunnes vesi on haihtunut. Kun kalvot ovat painuneet 
pohjaan ja rasva on läpikuultavaa, siivilöidään se. Suola  
lisätään jonkun verran jäähtyneeseen rasvaan, joka häm ­
m ennetään, kunnes se on h yytyn yt.
N ykyään, ihran ja m unuaisrasvan ollessa kallishintai- 
sia, ei rasvake lähim ainkaan tule yh tä  halvaksi kuin  
muulloin; m utta kun voin  h inta on melko korkea, vieläpä  
saantikin  vaikeata, kannattaa sittenkin  valm istaa rasva­
ketta, koska se hyvin  sopii lihan, kalan, kasvisten  y. m. 
paistam iseen, vieläpä yksinkertaiseen vehnäleipäänkin.
R asvan ja voin  puutteessa ja liha-annosten vähyyden  
takia on tie ty sti vaikeata pa istaa  lihaa vanhaan tapaan. 
Sentähden olikin kirjan ensim m äiseen painokseen enim ­
m äkseen o tettu  keitetyn  lihan ohjeita; m utta  kokeiltuani 
opin valm istam aan paistiakin vähem m ällä rasvamäärällä, 
jopa ilm ankin. S itäpaitsi vo i lihan, kalan ja sienien sekä  
perunain paistam iseen k äyttää ruokaöljyä tahi kermaa.
Vähässä rasvam äärässä paistaessa  m enetellään seu­
raavasti: 1 rkl. rasvaa pannaan kuum aan rautapataan
ja liha käännellään tässä 2:11a puulusikalla, kunnes se 
ruskeutuu joka puolelta. Silloin ripoitellaan hiukan jau­
hoja ja suolaa pinnalle, sipuli ja m uutam a pippurijyvä  
pannaan joukkoon. K iehuvaa vettä  lisätään ja tiivis  
kansi pannaan nopeasti padalle, ettei vähinkään höyry  
pääse haihtum aan. K iehuvaa v että  lisätään sitten  tar­
vittaessa vähissä erin, ettei liha kuivuisi. Kun se on 
valm ista — m ikä tavallisesti kestää 1 */2—2 tunnin ajan
—  nostetaan liha läm pim älle vadille ja asetetaan läm ­
pim ään paikkaan siksi kun kastiko valm istuu. Rasva  
kuoritaan pois (vihannesruokien valm istukseen k äytet­
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täväksi) ja kiehuvaa v että  tahi kasvislientä lisätään  
sen verran kuin kastikkeeseen tarvitaan (noin */4 1 liha- 
kiloa kohti). Kastike suurustetaan kylm ään veteen  
vispilöidyillä jauhoilla ja m austetaan suolalla.
Paisti tarjotaan hyvin  kuumana sallaattien ja perunain  
tahi m uitten juureksien kera.
Ilm an rasvaa  valm istetaan  paisti samoin kuin edelli­
nen; se on vain  v ielä nopeam m in käänneltävä, kunnes 
se ruskeutuu. S itäpaitsi vo i paistia valm istaa pannen  
lihan pataan n iin  paljoon läm pim ään veteen, että se melkein 
peittyy. 1 porkkana ja pari sipulia lisätään ja lihan an­
netaan siinä, välistä  käännettyä, kiehua kannen alla, 
kunnes vesi haihtuu. Jos vesi haihtuu, ennenkuin liha  
on pehm eätä, lisätään  hiukan vettä . Kun sitten  liha  
padassa alkaa rätistä, nostetaan se heti kuumalle v a ­
dille, kuten edellä selitettiin , ja sen verran kiehuvaa  
v että  kuin kastikkeeseen tarvitaan vispilöidään jäy­
källä vispilällä nopeasti pataan, kunnes ruskea kuori 
padan pohjasta on sulanut. Kastike suurustetaan pe­
runa- tahi m uilla jauhoilla. Täm ä paistam istapa sopii 
erinomaisen h yvin  lam paanlihaa paistaessa.
U unissa paistam inen  onnistuu aina sangen hyvin  
ilm an rasvaa. K iehuvaa vettä  pannaan vain  pannuun, 
kun liha on ruskistunut, ja se valellaan ahkerasti tällä  
liemellä; m utta  tähän paistam istapaan tarvitaan suu- 
renlainen (noin 2 kg painava) lihakappale.
Ruokaöljyssä paistaen  käytettäköön  tä tä  hyvin  niu­
kasti, kunnes sen m akuun tottuu . Täm ä paraneekin, 
jos öljyn kera k äyttää  hiukan voita , joka pannaan kuu­
m ennettuun pannuun ensiksi, ö ljy ä  tarvitsee vain  sen 
verran, että  pannun pohja kostuu (noin 1 tl.).
Kaupassa vä listä  olleen kakaorasvan maku ja haju  
ovat m onesta vastenm ieliset. H uom autettakoon sen­
tähden, että  ne paranevat, jos rasva keitetään ilman  
kanttä  rautapadassa pienen vesimäärän kera, kunnes 




Teurastettaessa eroitetaan m unuaisrasvat, mahapaidan  
sekä suolien välissä oleva rasva tarkasti erikseen ja an­
netaan jähm ettyä. R auhaset, jo ita  usein on rasva­
kudoksissa, poistetaan tarkasti ja katsotaan, että  rasva  
on puhdasta. Täm ä hakataan sitten  hakkuuraudalla  
pienissä osissa niin hienoksi kuin m ahdollista. S itten  ras­
va suolataan sopivaan astiaan, vaikkapa puupyttyyn; 
pannaan kerros rasvaa, sitten  kerros suolaa (noin 100 
gr suolaa joka kilolle rasvaa). T ätä tehdessä ripoitellaan  
rasva-astiaan vähän kylm ää vettä  ja puunuijalla nuiji­
taan niin, että  rasvahiukkaset tarttu vat tiiv iisti toisiinsa. 
Kun kaikki rasva on täten  suolattu , nuijitaan päällim ­
m äinen kerros vielä  oikein hyvin. Täm ä on välttäm ä­
töntä siksi, ettei rasva härskiytyisi. R asva peitetään  
h yvin  joko voipaperilla tahi liinaisella vaatteella , paino 
pannaan päälle, kansi astian suulle ja säilytetään  viileässä  
paikassa.
K äytetään tarvittaessa keittoihin  ja kastikkeihin y. m. 




2 1/2 dl täysim aitoa, 250 gr voita,
l/2rkl. perunaj auhoj a( 20gr), suolaa.
Perunajauhot sekoitetaan tilkkaseen maitoa; loput 
m aidosta kiehautetaan ja perunajauhot sekoitetaan jouk­
koon ja saavat kiehahtaa. Seoksen annetaan jäähtyä  
noin 35 asteeseen, jolloin notkeaksi vatkattu  voi p ie­
nissä erin pannaan sekaan. Seos vatkataan, kunnes se 
tulee aivan sileäksi, suolataan ja pannaan jähm etty­
mään kylm ään paikkaan. kg voita.
Sotavoi IL
7 Va dl m aitoa, 250 gr voita,
140 gr vehnäjauhoja* (1 m unanruskuainen
1 rkl. suolaa, tahi voiväriä).
Jauhot ja suola sekoitetaan pienessä kasarissa, m aito 
lisätään  vähitellen  kovasti vispilöiden, kunnes seos on 
sileä. Kasari pannaan tulelle ja seos saa kiehua sakeaksi, 
jolloin se nostetaan tu lelta  ja sekoitetaan, kunnes se 
jäähtyy. (Munanruskuainen ja) notkeaksi vatkattu  voi 
sekoitetaan huolellisesti jauhosekoitukseen (1 kg).
H uom autettakoon, että  tällainen voi ei pysy kauan  




3 1 kuorittua m aitoa, 1 tl. sokeria,
1 muna, 1 tl. suolaa.
7 dl piim ää,
Maito kuum ennetaan kiehum apisteeseen asti, muna 
ja piimä vispilöidään ja sekoitetaan vähitellen  m aitoon, 
joka nostetaan tulelta, peitetään kannella ja asetetaan  
lieden syrjään. M utta se ei saa kiehua, sillä siitä tulee 
juusto sitkeäksi. Juustom uottiin  tahi lävikköön lev ite­
tään kuum assa vedessä kastettu , kuivaksi kierretty  
vaate. S ittenkun hera on erottautunut juustosta, koo­
taan täm ä m uottiin  ja m austetaan sokerilla ja suolalla. 
V aatteen syrjät käännetään juuston ylitse ja lautanen  
tahi joku kansi asetetaan painoksi 2 —3 tunnin ajaksi, 
jolloin juusto on valm ista. (Hera käytetään  taikina- 
juureen.)
Suolaliuos.
(L yhytaikaista säilytystä  varten).
2 1 vettä , 2 rkl. kidesokeria,
500 gr suoloja, 1/2 tl. salpietaria.
Seos kiehautetaan, saa jäähtyä ja kaadetaan lihan  
päälle. Viikon perästä on täten  suolattu  liha jo k äy ttö ­
kelpoista; m utta  se säilyy  siinä kauemm inkin, jos suola­
vesi parin- kolmen viikon perästä kiehautetaan uudel­
leen ja kaadetaan jäähtyneenä  lihan päälle.
Sorkkarasvaa.
Kun liha on eroitettu keitetyistä  sorkista, näm ät hal­
kaistaan ja pannaan ilm an suolaa kiehum aan m onta  
tuntia, kunnes rasva on niistä sulannut. Liemi siivilöi­
dään, annetaan jäähtyä, jolloin pinnalle noussut öljy 
varovasti kuoritaan. Täm ä sorkkarasva siivilöidään  
puhtaan villaisen vaatteen  läpi ja säilytetään  korkituissa  
pulloissa viileässä paikassa konevoiteena käytettäväksi.
1 2 1
Savustettua kalaa.
Kala (joko lahna, siika, säynäs tahi silakka) perataan, 
huuhdotaan ja suolataan lievästi m uutam an tunnin ajaksi. 
R autapadan pohjalle pannaan katajanoksia ja niiden  
päälle puhtaita  olkia. Kala pyyhitään  kuivaksi ja pan­
naan olkien päälle'; kannella p eitetty  pata asetetaan h y­
välle tulelle, kunnes kala on läpeensä kypsä ja pehmeä. 
Kalaa voi m yös savustaa leivinuunissa leipom isen jälkeen, 
jos uunin suuhun pannaan katajanoksia ja näm ät peite­
tään kosteilla lastuilla, jo tta  kataja ei pala ilm iliekissä, 
vaan  savuaa. K alat asetetaan pellille tahi rautalankaan  
pujotettu ina uunin takaosaan ja luukku asetetaan uu- 
ninsuulle.
Maustettuja silakoita.
5 kg tuoreita silakoita, 10 gr maustepippuria,
5 dl ruokaetikkaa, 10 * 5 salpietaria,
1 1i 2 1 vettä , 5 5 > sandelia,
2 rkl. suolaa, 5 espanjalaista humalaa.
3 5? inkivääriä,
400 gr suolaa, 3 neilikoita,
200 ,, sokeria, 3 laakerinlehtiä.
10 „ valkopippuria,
H uuhdotut silakat pannaan perkaamattti etikkaveteen, 
johon pannaan 2 rkl. suolaa; vuorokauden kuluttua ne 
pannaan puhtaille pyyhkeille kuivam aan.
M austeet survotaan karkeiksi, sekoitetaan huolellisesti 
sokerin ja suolan kanssa. K alat ladotaan lasi- tahi pos- 
liinipurnukkaan, vatsapuoli ylöspäin (pyrstöt ristiin) ja  
kalakerrokset ristikkäin. Kunkin kalakerroksen väliin  
pannaan 1 tahi 2 laakeriniehteä ja noin 1 —2 tl. m auste- 
sekoitusta.




Suuremmat kalat (kuten hauki, turska y. m .) perataan, 
halkaistaan, huuhdotaan ja pannaan */* tunniksi väk e­
vään suolaveteen. T ästä ne nostetaan ja pyyhitään  huo­
lellisesti sekä p ingoitetaan poikkipäin pantujen puu- 
säleitten  avulla. Ne ripustetaan kuivam aan tuuliseen , 
aurinkoiseen  paikkaan, lihapuoli aurinkoon päin. Kun  
kala on läpeensä kuiva, pannaan se säilöön pussiin, 
joka ripustetaan kuivalle ilm avalle paikalle.
K äyttäessä nuijitaan kala vahvasti, huuhdotaan ja  
pannaan kylm ään veteen  likoam aan 1 —2 päiväksi sekä 
keitetään runsaassa vedessä. Sen kanssa tarjotaan peru­
n oita ja persilja- tahi m unakastiketta.
K uivatut hauet, turskat ja kuhat ovat m ainioita lipeä- 
kalaksikin.
Pienet kalat, kuten k iisk it, särjet, salakat, lahnan partit 
ja  pienet ahvenet, kuivataan joko auringonpaisteessa tahi 
uunissa. Ne perataan, huuhdotaan, pyyhitään  ja hal­
kaistaan selkänahkaa m yöten, pujotetaan purjelangalle, 
joka pingoitetaan tuuliseen  paikkaan auringonpaistee­
seen vuorokauden ajaksi, ja kuivataan sitten  m iedossa  
uuninläm m össä läpeensä kuiviksi. Ne survotaan jau­
hoiksi huhmaressa tahi Iiham yllyssä ja säilytetään  um ­
pinaisissa lasipulloissa. — K äytetään  liem eksi tahi riisi- 
ryynien kanssa laatikoksi. (Katso »kalavanukas» sivu 61).
Juomia.
Katajakalja.
7 1 vettä ,
3 dl katajanm arjoja,
2 —3 dl sokeria,
*/2 dl siirappia,
1I2 rkl. hum aloita (kylmässä  
ja kuum assa vedessä  
huuhdottuja),
1 rkl. hiivaa.
Marjat, sokeri, siirappi ja hum alat pannaan kiehuvaan  
veteen  ja saavat kiehua 10 min. Kun seos on jäähtynyt  
noin 40° läm pöm äärään, lisätään liuoitettu  hiiva ja seos 
saa käydä 2 päivää. S itten  se siivilöidään ja pannaan  
pulloihin. Jokaiseen pulloon pannaan 1 huuhdottu  
rusina, pullot korkataan hyvin  ja korkit sidotaan. Juom a  
säilytetään kylm ässä paikassa.
Jauhot sekoitetaan ja kostutetaan vähällä poreilevalla  
vedellä  ja jätetään  silleen im eltym ään noin 1 1/2 tunniksi. 
Saavi peitetään  vahvalla peitteellä. Vähitellen lisätään  
kiehuvaa vettä  vähissä erin, seosta hyvin  hämm entäen. 
Joka lisäyksen jälkeen peitetään saavi. Kun saavi on 
täynnä, otetaan haaleata vierrettä pienem pään astiaan; 
tähän lisätään hiiva ja annetaan käydä. Täm ä käynyt 
osa seosta lisätään saaviin h yvin  häm m entäen ja anne­
taan käydä. K äynyt kalja pannaan hyvin  katajoituun  
ja puhdistettuun tynnyriin ja säilytetään  kylm ässä kel­
larissa.
Ken tahtoo, voi käyttää vähem m än jauhomäärän; kalja 
on sittenkin hyvä, kunhan varoo, ettei se happane.
Kb Ija Ai
1 kappa ruisjauhoja, 
saavillinen vettä ,
11 im eläjauhoja (ruismalt.), 
50 gr paino- tahi V21 juok­
sevaa hiivaa (kts. siv. 11).
Kasviksien säilyttäminen talven varalle.
T alven varalle pannaan kaikenlaisia  juureksia, 
vihanneksia, m arjoja ja  hedelm iä säilyyn. Toiset 
n iistä  sä ilyvä t sinänsä kuopassa tahi hyvässä  kellarissa, 
kuten  perunat ja lan tu t. Porkkanat, punajuuret, 
pastinakat y. m. juurikkaat pannaan kuivaan  hiekkaan  
tah i turvepehkuun kellariin . V ihannekset taas suola­
taan, k uivataan  ta i keitetään j. n. e. K aalinkuvut 
säilytetään kellarissa, kannasta kattoon ripustettuina.
Suolattaviksi sopivat tuoreet pavut, p inaatti, kurkut, 
sienet ja valkokaali. V iim em ainittu hapatetaan samalla 
(hapankaali). Ne liotetaan  m onessa kylm ässä vedessä  
ennen käyttäm istä ja pannaan tulelle kylm ään veteen.
Pinaatti, herneliskot, pavut, valkokaali, sienet, m uu­
tam at marjat ja hedelm älajit sä ilyvät la iva ttu in a . Mel­
kein kaikkia kasviksia voidaan um pipurnukoissa sterili- 
oida. Y leisem m in keitetään marjat ja hedelm ät sokerin  
kanssa m utta täm ä tapa on kallis.
Suolatut vihannekset.
Pavut.
Tuoreet pavut huuhdotaan, pyyhitään ja leikataan  
viistoon ohuiksi suikaleiksi, jotka ladotaan kerroksittain  
karkean suolan kanssa kannelliseen puu pyttyyn  tahi v o i­
paperilla p eitettyyn  lasipurnukkaan. Puhdas kangas- 
kappale pannaan papujen peitteeksi sekä sen päälle 
tikkuristikko ja paino.
Pavut voidaan m yös suolata kokonaisina sam oin kuin  
leikatutkin tahi pannaan ne kangaspussiin, kiehaute­
taan 5 m in. m iedossa suolavedessä ja pannaan jäähty­




Suuret, äsken poim itut lehdet valikoidaan, perataan, 
huuhdotaan, nostetaan siivilään valum aan ja suolataan  
puuastiaan, runsaasti karkeata suolaa kerroksien väliin. 
Lautakansi ja paino asetetaan päälle. Lioitetaan monessa 
kylm ässä vedessä ennen käyttäm istä ja pannaan tulelle 
kylm ään veteen.
Suolatut sienet.
Sienet poim itaan mieluummin kuivalla ilmalla, puh­
distetaan heti poim ittua ja, jos on valikoim isen varaa, 
pannaan eri lajit erikseen. Rouskut pannaan likoon  
suolaveteen m uutam aksi tunniksi, nostetaan valumaan ja  
suolataan puupyttyyn; käytetään karkeata suolaa ja 
päälle pannaan hyvä paino. Ken tahtoo, voi ennen suo­
laam ista kiehauttaa näitä suolatussa vedessä; ne tule­
vat siten  kauniimmiksi, m utta m enettävät ehkä jonkun  
verran makuaan.
Tatit suolataan keittäm ättä, jopa pesem ättäkin, sillä 
ne k äyvät vedessä limaisiksi. Parempi onkin kuivattaa  
tatteja  tahi keittää ne umpipurnukoissa.
Hapankaali.
4 kg hienon, kaalia, d illin latvoja , kum inoita,
200 gr suolaa. (2 dl viin ietikkaa,)
H apankaalin valm istukseen tarvitaan tiivis p y tty  tai 
pieni tynnyri, parhaiten tam m esta tehty , ja kansi, joka  
vajoaa laitojen  sisäpuolelle. Tämä pestään kiehuvalla  
vedellä, p idetään pari päivää täy te ttyn ä  kylm ällä vedellä  
sekä viim eksi kuumalla katajavedellä, huuhdotaan ja 
kuivataan sitten; kansi puhdistetaan samoin.
K iinteistä valkokaalikuvuista poistetaan päällim m äi­
set ja vikaantuneet lehdet ja runko sekä kupu leikellään  
p oikittain  ja  p itk ittä in  hyvin  hienoiksi lohkoiksi. T yn­
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nyrin pohjalle levitetään  tuoreita kaalinlehtiä, niille 
paksu kerros hienonnettua kaalia ja niukka ruokalusi­
kallinen suolaa. Kaalia survotaan lujasti puusurvim ella
5 min. niin, että  se m ehestyy. Päälle siroitetaan 1 tl. 
perattuja kum inoita ja dillinlatvoja. Sen jälkeen pan­
naan taas kerros kaalia ja suolaa, survotaan ja m auste­
taan, kunnes astia on täynnä kaalia. Peitteeksi pannaan  
ensin m uutam ia tuoreita kaalinlehtiä, jotka poistetaan  
kaalin k äytyä  happam eksi, sekä puhdas, kiehuvaan v e ­
teen kastettu , vään netty  vaate, sitten  kansi ja sille pesty, 
raskas kivi. Astia asetetaan läm pim ään paikkaan käy­
mään. Ellei mehu seuraavana päivänä peitä kaalia, niin  
lisätään siihen v että , ja sitten  katsotaan, että  m ehua  
aina on tarpeeksi. Kun käym inen on loppunut, joka  
tavallisesti tapahtuu 10 — 14 päivän kuluttua, siirretään  
kaali v iileään säilytyspaikkaan tai kuivaan kellariin. 
Kaalia on sitten  k atsottava  kerran viikossa, jolloin kansi 
sekä kivi huuhdotaan haaleassa vedessä, jo ttei hom etta  
syn ty isi.
Ken tahtoo jouduttaa happanem ista, vo i panna 1 rkl. 
hapanta taikinaa p ytyn  pohjalle tahi kaataa 2 dl v iin i­
etikkaa kaalin päälle.
Kasviksien kuivattaminen.
Kuivattam inen on helppo ja halpa tapa säilyttää kas­
viksia; siitä on lisäksi se etu, että niitä kuivattuina on 
helppo kuljettaa. Tosin haihtuu kuivattaessa niiden  
maku jonkun verran, m utta ravintoarvo p ysyy m uuttu­
m atta. Tärkeätä on saada vesi niistä nopeasti haihtu­
maan sekä koettaa säilyttää väri ja maku. K uivaam ista  
ei saa keskeyttää.
Vihannekset, hedelm ät ja marjat kuivataan joko lei­
vinuunissa, leipom isen jälkeisenä päivänä, hellanuunissa 
keittäm isen  lop etettua , tahi heikon tulen p a laessa  pe­
sässä. Uuninluukku on 'pidettävä raollaan , että höyry
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haihtuu. Jos tavallisia peltejä käytetään, on puhdas pa­
peri pantava pellille, että  ei se anna raudanmakua.
Viime aikoina on kauppaan tullut erityisiä kuivatus- 
koneita tätä  tarkoitusta varten; m utta itsekukin voi 
helposti hankkia itselleen sopivia kuivatusalustoja siten, 
että 7 —8 cm:n korkuisiin puukehyksiin eli pohjattom iin  
laatikkoihin naulaa tiheän galvanoidun rautalankaver­
kon (triöörikangas) pohjaksi, kuta tiheäm m än sitä pa­
rempi. Alin laatikko asetetaan kuumalle liedelle joko 
m atalien rautajaikojen tai syrjälleen asetettujen tiiliki- 
vien nojaan, niin että  ilm a pääsee vapaasti altapäin laa­
tikkoon. Muut laatikot pannaan täm än päälle. Jos 
verkko on harva, levitetään  sille paperi, jo tteivät marjat 
putoaisi sen läpi.
Useat vihanneslajit ovat k iehautettavat ilman kantta  
ja runsaassa, miedossa suolavedessä (1 tl. suolaa vesilitraa  
kohti) ennen kuivattam ista sekä hetkeksi lev itettävät 
puhtaalle liinavaatteelle kuivam aan, ennenkuin ne ohuelti 
asetetaan kuivatusalustalle. Nuoret vihannekset p iste­
tään vaan kiehuvaan  veteen, kunnes vesi alkaa uudestaan  
kiehua, kypsem m ät saavat kiehua 4 — 5 m inuuttia. Valko­
kaali leikataan sitäpaitsi suikaleiksi, ennenkuin kiehaute­
taan ja kuivataan. P avu t kuivataan joko suikaleiksi le i­
kattuina tahi kokonaisina kuten sokeriherneetkin. P inaat­
tia  ei kiehauteta; se pannaan ohueksi kerrokseksi paperin 
päälle uuniin tahi hellalle keittäm isen jälkeen; m utta kun 
se on läpeensä kuiva ja vielä lämpimänä, pannaan se puh­
taan paperin päälle ja m userretaanleipäkaulilla hienoiksi 
jauhoiksi, jotka säilytetään umpinaisissa lasi- tahi läkki- 
purnukoissa kuivassa paikassa. Sitä ei silloin ruuaksi 
valm istettaessa tarvitse hakata. Tätä pulveria on hyvä  
käyttää keväällä, kun tuoretta p inaattia ei vielä kasva 
kylm ällä maalla, m utta rabarberinlehdet jo ovat käyttö­
kelpoiset. Voi näet valm istaa pinaattim uhennosta otta­
malla 1 rkl. pulveria kohti 3 —4 rabarberinlehteä, jotka  
perataan, kiehautetaan suolatussa vedessä (ilman kantta),
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hakataan ja sekoitetaan kylmässä vedessä Koitettuihin  
pinaatti j auhoihin.
Ruoholaukka leikataan hienoksi ja pannaan samoin kuin  
peratut d illin , persiljan  sekä pastinakan  ja sellerin  lehdet 
ohuelti puhtaan kaksinkerroin käännetyn kirjoituspape- 
riarkin väliin  kuivam aan niin haaleaan uuniin, että pa­
peri vain  kellertyy. Täten nämä m austeet hyvin  säilyt­
tävät makunsa, ja värinsä; ne säilytetään umpinaisissa 
lasi- tahi läkkipurnukoissa.
K uivatut vihannekset m uuten säilytetään kangas- tahi 
paperipusseissa kuivassa huoneessa ja Koitetaan ennen 
käyttäm istä kylm ässä vedessä.
Kuivatut sienet.
K uivattaviksi soveltuvat parhaiten nuoret punikki-, 
kivi- tahi herkkutatit ja korvasienet. Ne voidaan puh­
distettua joko pujottaa vahvalle langalle, joka pingoite­
taan ulkosalle siimekseen, esim. pohjanpuoleiselle seinälle, 
vetoiselle, ilm avalle ullakolle j. n. e. tahi asetetaan hellan  
päälle kuivatusalustoille. Jotta  sienet kuivaisivat no­
peammin, voidaan ne, ennenkuin ne ripustetaan ulkosei­
nälle, hetkeksi panna m ietoon uuninlämpöön, uunin  
suuluukun ollessa auki. Sieniä ei pidä kuivata koviksi, 
vaan sitkeiksi. K uivat sienet säilyvät m onta vu otta  pus­
seissa, jotka ripustetaan kuivaan  paikkaan. Ne Koitetaan  
kylmässä vedessä ja korvasienet kiehautetaan nopeasti, 
ennenkuin ne valm istetaan ruuaksi.
Kuivatut marjat ja hedelmät.
K uivattaviksi aiottujen marjain tulee olla eheitä, vasta  
poim ittuja eikä liian kypsiä. Mustikoita, viinimarjoja, 
kypsiä karviaismarjoja ja kirsikoita tulee ensin ohuihin  
kerroksiin lev itetty in ä  kuivata pari päivää ulkoilmassa 
alustoillaan, niin että käyvät ryppyisiksi. S itten  alustat 
pannaan hellalle tahi uuniin, uuniluukun ollessa au ki, 
alussa heikompaan, sitten  kovem paan lämpöön.
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Raot karviaism arjat upotetaan hetkeksi kiehuvaan ve­
teen, kunnes hiukan vaalenevat, m utta ne eivät saa hal­
jeta. S itten  ne huuhdotaan kylm ällä vedellä, levitetään  
vaatteelle kuivam aan ennenkuin pannaan alustoille uu­
niin.
K y p s iä  karviaism arjoja  ei kiehauteta ennen kuivaa­
m ista.
Punaiset viin im arjat jätetään terttuihin kuivam aan  
ulkoilm assa pari päivää ja pannaan sitten  alustoille hel­
lalle. Kuivina ne hierotaan käsien välissä, jotta  varret 
ja roska irtaantuu ja seulotaan läpäisim en läpi. Ne käy­
tetään, paitsi liem iin ja puuroihin — m yös leivoksiin ko­
rinttien asemesta.
Rabarberinvarsia voidaan m yös kuivattaa. Ne halkais­
taan p itk ittä in  4 — 6 osaan ja sidotaan kunkin varren 
keskeltä pitkään purjelankaan, joka pingoitetaan riip­
pum aan viileään, viim aiseen ullakkoon tahi aittaan. 
Rabarberi voidaan myös paloitella ja kuivata hellalla 
alustoilla.
Kuivatut omenat ja päärynät.
Ne kuoritaan tavallisesti ennen kuivattam ista; pääry­
nät sitäpaitsi kiehautetaan nopeasti ennen kuorimista. 
Jotteivät tummenisi, pannaan kuoritut om enat heti eti- 
kansekaiseen veteen  (1 rkl. etikkaa vesilitraa kohti). Sie- 
m enkopit poistetaan omenista, jotka leikataan viipaleik­
si; päärynät halkaistaan. Täten saadaan hienoimmat 
tulokset; m utta kuivatessa omenia omiin tarpeisiin, ei 
ole tarpeellista kuoria niitä, sillä kuorien mukaan kadot­
tavat om enat hienoim man makunsa. Ne pestään vaan  
huolellisesti ja leikataan viipaleiksi. Jos tahtoo kuiten­
kin poistaa siem enkopit, tehdään se omenapuralla ennen 
leikkaam ista. V iipaleet pannaan heti leikattua nopeasti 
veteen , johon on sekoitettu  1 tl. suolaa ja 1 tl. etikkaa 
vesilitraa kohti. Tästä ne nostetaan ja huuhdotaan k yl­
mällä vedellä sekä levitetään vaatteelle, jotta vesi niistä
Kalliin ajan keittokirja. 9
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haihtuisi, ennenkuin levitetään  alustoille kuivam aan. 
H edelm ät pannaan kuivatusalustoille ensin kovempaan  
läm pöön, jota  vähitellen  vähennetään. Hedelmiä, kuten  
marjoja, ei pidä kuivata koviksi, vaan  ainoastaan niin, 
ettei puserrettaessa lähde mehua, vaan  tun tu vat sitkeältä.
Marjojen ja hedelmien hilloaminen.
Ylipäänsä k äytettiin  m eillä ennen liian paljon sokeria 
hilloamiseen; täm ä johtui osaksi siitä , että  hedelm ät ja  
marjat helpom m in säilyvät väkevässä sokeriliuoksessa. 
N yttem m in on kuitenkin huom attu, että ne saadaan  
kestäviksi lisääm ällä salisylihappoa tahi benzoehappoista  
natronia joukkoon. Kun nykyään sitäpaitsi on tärkeätä, 
että  tulem m e toim een niin pienillä sokerimäärillä kuin  
suinkin m ahdollista, emme tee selkoa hillojen, vaan  ai­
noastaan hillokkeiden valm istam isesta, varsinkin kun  
m arjat siten  sä ilyttävät m akunsa raikkaampana.
Ensim äisenä onnistum isen ehtona on m itä suurimman  
puhtauden noudattam inen. Purnukat ja pullot sekä nii­
hin tarvittavat tu lpat ja kannet ovat huolellisesti puh­
distettavat. Se toim itetaan paraiten panemalla ne likoon  
tilavaan astiaan läm pim ään soodaliuokseen tahi tuhka- 
lipeään, jonka jälkeen ne pestään pehmeällä harjalla, 
huuhdotaan haaleassa vedessä ja asetetaan ylösalaisin  
valum aan ja pyyhitään  kuivilla, puhtailla pyyhkeillä. Sa­
m oin tulee keittoastioiden, lusikkain, pyyheliinain ja  
ennen kaikkea käsien olla erinomaisen hyvin  puhdistet­
tuja, kun käsittelee, poim ii ja perkaa säilyyn  pantavia  
aineksia. E lleivät purnukat, pullot ja m uut astiat ole 
kerrassaan puhtaita, hedelm ät ja vihannekset tuoreita ja 
virheettöm iä, on turha toivoa saavansa säilykkeet kestä­
viksi.
Parasta on käyttää hilloam iseen ja m ehun valm istuk­
seen fajanssi- tahi vuolukivipatoja, sillä m essinkipadat 
voivat vähim m änkin varom attom uuden kautta käydä  
vaaralliseksi terveydelle. T inatut ja rautaiset padat taas
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pilaavat hillojen m aun ja näön. Jos em aljoituja patoja  
käytetään, katsottakoon, että emalji on eheä.
H illoa keitetään tasaisella, heikolla tulella. Sokeri kas­
tetaan  veteen  ja lientä keitetään, vaahtoa pois kuorien, 
kunnes se tippuu lusikasta eikä vuoda. Peratut, huuhdo­
tu t marjat pannaan sekaan, ravistetaan hiljaa tulella, 
että  sekoittuvat sokeriin ja annetaan kiehahtaa. Pataa  
ravistetaan usein, että  vaahto kokoontuu, ja täm ä kuo­
ritaan tarkoin pois. K eittäm istä jatketaan täten, kun­
nes marjat näyttävät kirkkailta, eikä vaahtoa enää m uo­
dostu pinnalle. Varmuuden vuoksi käytetään hillokkeihin  
1j2 gr salisylihappoa tahi 1 gr benzoehappoista natronia 
kutakin marjakiloa kohti, jotka viim eisinä lisättynä  hil- 
lokkeefeeen estääv&t sen käym istä. Lasipurnukka asete­
taan m oninkertaiselle vaatteelle ja purnukkaan on pantava  
hopealusikka, jotta  se ei halkeisi, kun hillo kuumana siihen  
kaadetaan. Hillon päälle pannaan sen läm pimänä ollessa 
pergam enttipaperi, hiukan suurempi kuin purnukan suu, 
niin että  paperin reuna, tekem ällä siihen leikkeitä, saa­
daan kääntym ään ylöspäin, itse paperin painuessa tiiviisti 
hillon pintaa vasten. Toinen voipaperi kastetaan kuu­
m aan veteen , pyyhitään  vaatteella, pannaan kosteana 
purnukan suulle ja sidotaan tiiv iisti kiinni, kun hillo on 
jäähtynyt. Kerros kem iallisesti puhdistettua pum pulia ja 
sen päällä vielä pergam enttipaperi sidottuna purnukan 
suulle, estävät vielä täydellisem m in ilm an pääsyä astiaan.
Sokeriton mustikkahilloke.
2 1 m ustikoita, 1 dl vettä ,
1/2 gr salisylihappoa.
Marjat perataan, huuhdotaan ja keitetään vedessä, 
tasaisesti sekoittaen soseeksi, johon salisylihappo lisä­
tään ja se sullotaan läm pimänä läm m itettyihin  pulloihin, 




4 kg (8 i) m ustikoita, J/2 1 vettä ,
1 kg sokeria, 2 gr salisylihappoa.
Sokeri ja vesi keitetään sakeaksi liuokseksi, m arjat 
lisätään ja annetaan niiden kiehua, kunnes n äyttävät  
kirkkailta ja painuvat pohjaan. H illokepataa raviste­
taan ja vaahto kuoritaan tarkoin pois. Hilloke sullotaan  
kuumana kuumiin pulloihin, jotka heti korkitaan ja hart- 
sataan.
Omenahilloke.
750 gr sokeria, 2 —2 */2 kg omenia,
1 1 vettä , (1 1 vettä , 1 rkl. etikkaa)
1 gr salisylihappoa.
Omenat kuoritaan, halaistaan ja siem enkopit poiste­
taan; pannaan etikansekaiseen veteen  — 1 rkl. etikkaa  
vesilitraa kohti — etteivät tum mene. Sokeri ja vesi kei­
tetään, vaahto kuoritaan, ja kun liuos on sakea ja suu­
ret helm et nousevat pohjasta, pannaan niin m onta ome- 
napuoliskoa sekaan, kuin pohjalle m ahtuu, osa salisyli- 
haposta pannaan sekaan, ja kun om enat kiehahtavat, 
käännetään ne varovasti, etteivät säry. Kun ovat kirk­
kaita, nostetaan ne reikäkauhalla liem estä ja uusi omena- 
kerros pannaan kiehumaan, salisylihappoa lisätään suh­
teellisesti näillekin, niitä käännetään ja m enetellään ku­
ten  äskenkin, kunnes kaikki om enat ovat keitetyt. Liemi 
kaadetaan niiden päälle ja om enat ladotaan m ieluim m in  
vääntökannelliseen purnukkaan. Laidat pyyhitään  kos­
tealla vaatteella, kuivataan ja kumirengas asetetaan lasi- 
kannen väliin; kansi väännetään kiinni, ja purnukka  
säilytetään viileässä, pim eässä kellarissa.
Puolukka-omenahilloke.
(1 */2 kg sokeria,) 
i/2 1 v että , (kanelipalanen).
5 1 puolukoita, 
2 1 omenia,
133
Sokeri, kaneli ja vesi keitetään. Peratut, huuhdotut 
puolukat pannaan siihen, vaahto kuoritaan tarkoin ja 
lohoiksi leikatut, kuoritut om enat lisätään ja keitetään  
kirkkaiksi. Vuosina, jolloin omenasato on huono, voidaan  
k äyttää kurpitsaa tahi porkkanoita omenien sijasta; 
porkkanalohot kiehautetaan, ennenkuin pannaan puo­
lukoiden sekaan. Tämä säilyy, Hyvästi peitettynä, myös 
ilm an sokeria yli vuoden.
I. Puolikypsät m uuraimet pannaan hyvin  puhdistet­
tuihin kuiviin pulloihin. Eheät ja rikkinäiset, kypsät 
muuraimet (lakat) eroitetaan. Rikkinäiset hierotaan  
puulusikalla seulan läpi, siten syn tyn yt mehu kaadetaan  
marjojen päälle pulloihin, niin että se peittää ne koko­
naan. Eheät, kypsät muuraimet keitetään hilloksi.
II. Edellisen selityksen mukaan puserrettu mehu kei­
tetään  ja siihen pannaan puolikypsät maikat kiehahta­
m aan ja keitos kuoritaan tarkoin vaahdosta. Seos pan­
naan läm pöisenä läm m itettyihin  pulloihin; m uuten me­
netellään kuten pullojen sulkem isesta selitetään siv. 134.
Hapahkoja omenia kuoritaan ja leikataan lohkoiksi, 
siem enkopit poistetaan. Pannaan kuorittaessa kylmään  
etikansekaiseen veteen  — 1 rkl. etikkaa vesilitraa kohti
— ja keitetään vähässä vedessä tunnin ajan lakkaam atta  
sekoittaen. Kanelia ja sokeria pannaan maun mukaan  
ja  salisylihappoa sekoitetaan joukkoon. Kun sose sitten  
on paksua kuin puuro ja putoaa möhkäleenä kauhasta, 
kun tätä  nostaa, eikä valu, kaadetaan se läm m itettyihin  
purnukkoihin ja peitetään erittäin huolellisesti.
Muurainhilloke.
4 kg omenia, 
1 kg sokeria,
Omenasose.




Pari viikkoa ennen m ehujen ja säilykkeiden valm istus- 
aikaa ovat pullot huolellisesti pestävät hiekalla, lipeällä ja  
vedellä, sekä huuhdottavat, ehtiäkseen h yvästi kuivaa. 
Mehujen ja marjojen säilym isen ehtona on näet, ettei 
vähääkään vanhaa kuivunutta pohjasakkaa jää pullon  
pohjaan. Pullot asetetaan koriin alassuin, jottei niihin  
pääsisi tom ua ja hyönteisiä. M yöskin on varustauduttava  
sopivilla, uusilla, puhtailla korkeilla ja  hartsilla. Pullot 
kuumennetaan paperiin käärittynä kuumassa uunissa, kun­
nes paperi käy vaalean ruskeaksi, ennenkuin täytetään  
mehulla, ja m ehun tulee olla läm m intä, jopa kuumaa, 
kun se kaadetaan pulloihin. Tulpat eli korkit ovat en­
nen käyttöä lio tettavat kuumassa vedessä, että  helposti 
saadaan pullon suuhun.
Mehuksi käytettävien  marjojen tulee olla äskenpoim it- 
tuja ja kypsiä; ja m ehut valm istetaan joko keittäm ällä  
tahi käyttäm ällä.
K eitettyä mehua (esim. m ustista ja punaisista viini- 
marjoista) valm istetaan siten, että  yh tä  suuret m äärät 
kum piakin joko survottuina tahi kokonaisina pannaan  
fajanssi- tahi emaljipataan, vettä  kaadetaan marjojen 
tasalle ja niitä sekoitetaan tulella ollen, kunnes mehu on 
lähtenyt marjoista; n yt ne kaadetaan siilausvaatteelle, 
jonka voi pingoittaa ylösalaisin käännetyn tuolin jalko­
jen väliin, ja m ehun annetaan vuotaa itsestään, purista­
m atta, kunnes sitä  ei vaatteen  läpi enää tipu. Marja- 
soseen voi kaataa takaisin pataan, vettä  lisäten ja antaa  
taas kiehua sam alla kuin häm m entää, sitten  se siivilöi­
dään entisen m ehun sekaan. Senjälkeen m ehua keite­
tään, vaahto kuoritaan pois ja mehu pannaan kuum ana , 
vähitellen, läm m itettyih in  pulloihin, jotka pannaan mo­
ninkertaiselle vaatteelle, etteivät halkea, kun m ehua  
niihin kaadetaan. P esty t eheät tulpat lyödään lujasti 
pullojen suihin, jotka peitetään sulatetulla hartsilla.
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M arjanjätteet, jotka jäävät siilausvaatteeseen, voidaan, 
lisäämällä jonkun verran tuoreita marjoja  ja keittäm ällä, 
käyttää soseena m arjakeittoa ja puuroja varten, sekä 
sokeroituna salaatiksi.
Samalla tapaa valm istetaan m ehua yksinom aan pu­
naisista tahi m ustista viinim arjoista, sekä karpaloista, 
m ustikoista, puoloista y. m. marjoista.
K äyn yttä  viinim arjam ehua  valm istetaan siten, että  pe­
ratut, huuhdotut m ustat ja punaiset viinimar jät sullo­
taan hyvin  puhdistettuun kuivaan  ankkuriin, niin että se 
jää ainoastaan kädenleveältä tyhjäksi. Entinen viiniank- 
kuri on tähän sopiva. Kiehuvaa vettä  kaadetaan päälle, 
niin että  se u lottuu marjojen tasalle; tulppa pannaan  
höllästi aukkoon ja ankkurin annetaan olla lämpimässä 
huoneessa 4 — 6 päivää. Silloin lyödään tulppa kiinni, 
tukitaan jauhoista ja tuhasta valm istetulla tahtaalla, ja  
ankkuri siirretään kylm ään kellariin, jossa se saa olla kos­
kem atta 6 viikkoa. Senjälkeen mehu lasketaan pulloi­
hin, jotka korkitaan ja hartsitaan. Täm äkin mehu säilyy  
vuosikausia, kunhan se on huolellisesti valm istettu , 
ankkuri ja pullot puhtaat sekä tulpat uudet ja tiheät. 
Hartsiin on hyvä sekoittaa steariinia tahi vahaa; siten  
se ei ole niin haurasta.
Samalla tapaa valm istetaan mehua käyttäm ällä 2 osaa 
vadelm ia, 2 osaa m ustia ja 1 osa punaisia viinimarjoja.
Vadelmamehu.
Vadelm at survotaan rikki ja annetaan niiden käydä  
6 —8 vuorokautta. Seös kaadetaan siivilävaatteelle se­
koittam atta valumaan; mehu keitetään ja vaahto kuo­
ritaan. Veitsenkärjeilinen salisylihappoa jokaista mehu- 
litraa kohti saa m ehun paremmin säilymään. Mehu 




4 1 raakoja karviaismarjoja, (*/, kg sokeria,
vettä , i:lle litralle mehua.)
Peratut, huuhdotut marjat pannaan posliiniruukkuun, 
kiehuvaa v että  kaadetaan marjojen tasalle ja ne peitetään  
sekä viedään jäähtyneinä kylm ään kellariin. Seuraavana  
päivänä kaadetaan mehu m arjoista, kiehautetaan ja kaa­
detaan taas marjojen päälle. Samoin m enetellään vielä  
kahtena päivänä ja ruukku viedään välillä kellariin. S it­
ten siivilöidään mehu, keitetään (sokerin kanssa), kuo­
ritaan ja kaadetaan läm m itettyihin  pulloihin, jotka heti 
korkitaan ja hartsitaan.
Täm ä mehu säilyy  ilm an sokeriakin, kunhan se kei­
tetään  huolellisesti.
Marjat voidaan keittää soseeksi m ustien viinim arjo- 




I. Raakoja karviaismarjoja perataan, pyyhitään puh­
taiksi ja  jätetään lev itetty in ä  puhtaalle vaatteelle yöksi. 
Ne pannaan puhtaisiin, ku iviin  pulloihin, joita silloin  
tällöin pudistellaan, jo tta  marjat paremmin laskeutuvat 
kokoon. Tulpat painetaan pullojen suulle, peitetään  
vaatetilkulia, joka sidotaan kuin paperi apteekissa roh- 
dospullojen suulle, ja ne asetetaan seisom aan muuripa­
taan paksun heinäkerroksen p'aälle. Heiniä tulee m yös 
panna pullojen väliin, etteivät koske toisiinsa. Kylm ää  
v että  kaadetaan pataan niin paljon, että  se ulottuu  
pullojen kaulaan asti. Kansi pannaan padalle, tu li sy ­
ty tetään  ja pullojen annetaan hiljalleen kiehua */2 tun ­
tia, siitä laskien kuin vesi alkaa kiehua. Tuli sam m u­
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tetaan, m utta pullojen annetaan melkein jäähtyä pa­
dassa, etteivät kylmem m än ilman vaikutuksesta sär- 
kyisi. Tulpat painetaan kiinni ja pullot hartsitaan ja 
säilytetään  pimeässä, viileässä kellarissa. Samoin säily­
tetään rabarberin kuorittuja, kuutioiksi leikattuja var­
sia.
II. Toinen säilytystapa  on sulloa marjoja pulloihin, 
kuten edellä selitettiin , ja asettaa pullot ilm an tu lppia  
kallelleen läm pöiseen hellanuuniin noin tunniksi, eli kun­
nes m arjat ovat käyneet vaaleiksi. Uusi, pulloon sopiva  
korkki pidetään varalla, ja kuumaan pulloon tartutaan  
vaatteella, ilm an että pulloa otetaan uunista pois; korkki 
painetaan pullon suuhun uunin sisässä , jonka jälkeen  
pullo vaatteeseen  käärittynä pannaan paksun peiton alle 
ja  jäähdyttyä hartsitaan. Marjat säilyvät m ainiosti 
keitoiksi ja kiiseleiksi käytettäviksi.
Herneet.
Tuoreita, täysikasvuisia, m utta tuleentum attom ia her­
neitä silvotaan  ja lajitellaan kokonsa mukaan niin, että  
sam an kokoiset tu levat yhteen. S itten  tie pannaan kiehu­
vaan veteen  kiehumaan puolipehmeiksi, ja sullotaan  
läm m itettyihin  avarasuisiin pulloihin, joita ravistetaan  
niin, että  herneet paremmin laskeutuvat kokoon; ve­
destä, jossa herneet keitettiin , kaadetaan pulloihin sen 
verran, kuin niissä pysyy, kun pullot asetetaan kallelleen 
läm pimään hellanuuniin, jossa ne saavat olla 1 tunnin. 
N iitä suljettaessa m enetellään samoin kuin karviaismar­
joista II selitetään.
Turkin pavut
leikataan viistoon  niin suuriksi palasiksi, että helposti 
m ahtuvat pullon suusta, kiehautetaan nopeasti miedossa 
suolavedessä — 1 tl. suolaa ja 1 tl. sokeria vesilitraa
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kohti — täytetään  pulloihin vesineen kuten edelliset ja 
m enetellään pulloja sulkiessa kuten karviaismarjoista
II sanotaan.
Heinissä keitetyt herneet.
Tuoreita, täysikasvuisia , m u tta  vielä  tu leen tu m atto- 
mia herneitä silvotaan ja lajitellaan kokonsa mukaan  
niin, että saman kokoiset tu levat yhteen. Ne levitetään  
yöksi puhtaalle vaatteelle ja sullotaan sitten  puhtaisiin, 
kuiviin pulloihin, joita ravistellaan, jo tta  herneet parem­
min m enisivät kokoon. U udet korkit pannaan pullojen  
suulle, m utta niitä ei paineta kokonaan sisään; ne sido­
taan purjelangalla, joka kulkee korkin yli tahi peitetään  
vaatetilkulla , joka sidotaan pullojen suulle, etteivät  
pääse nousemaan suulta pois. Muuripadan pohjalle 
pannaan paksu kerros heiniä, pullot asetetaan siihen sei­
som aan ja m enetellään kuten karviaism arjojen I se lite­
tään, m utta herneet keitetään  kokonaisen tunnin  ajan,
Nimi- ja asialuettelo.
Aamiais- ja voileipäruokia 53 i Hilloke, sokerit, mustikka-
Ahvenet, muhennetut . . 59 ,, sokeroitu „
Brysselinkaali muhennettu 37 ,, muurain 1 & II .
Ensimmäisen painoksen „ om en a -................
esip uhe............................ 3 ,, puolukka-omena-
Esipuhe, toisen painoksen 4 Hyvia keksiä ...................
Esiruuat ........................... 20 Hyytelö, lahna- ...............
Grahamleipä ................... 13 Höyryssä keitetty kala . .
Grahamjauhokeitto........... 94 „ ,, suolasilli
„ ohukaisia ........... 105 Ilman rasvaa paist. perun.
Hakkelus, peruna ja liha-. 54 Imellytetty marjapuuro . .
„ silli- ................... 53 ,, ,, perunain kera
Hapanirnelä kastike........... 69 Irlantilainen lihamuhennos
„ kaali ....................... 125 Jauhopuuro, kaura-...........
„ „ muhennettu . . 37 >> ohra- ...........
„ piparjuurikastike . . 70 „ „ ruis- ...........
Hauki k e ite tty ................... 60 „ velli, kau ra-...........
Hedelmien ja marjojen „ „ ohra- ...........
h illoam inen................... 130 „ „ ruis- (ktso vesi-)
Hedelmäkakku ............... 107 Johdanto ...........................
Heinissä keittäminen . . . . 74 Juoma, katajamarja- . . . .
,, keitet. herneet 137 & 138 Juureskeitto .......................
,, „ karviaismarj. 137 „ m uhennos...............
„ „ turkin pavut 137 Juurikassose ...................
Hernekeitto jäännöksistä 87 Juusto kuoritusta maidosta
„ „ silavaa seassa 87 Juustomaito (ktso keitetty
„ „ lih a tta ........... 88 ternimaito) ...................
„ muhennos, silpo- . . 43 Juusto, o lu t-.......................
„ „ sokeri- . . . . 43 „ uuni- ...................
„ „ vihreä- . . . . 43 Jälkiruuat ........................
„ paistos ................... 45 Kaali, hapan- ...................
„ tahi virnapaistos . . 46 „ keitetty Savoiji- . .
Herneet, pulloissa keite­ „ keitto ilman lihaa
tyt-........................  137 & 138 „ „ ruskeutettu-..
Hiilillä paistettu k a la ___ 62 „ „ vihreä-...........
Hiivaa raaoista perunoista 11 „ käärylät...................
Hilloaminen, marjojen ja „ lihamuhennos . . . .







































Kaali, muhennettu hapan- 37 Kastike, pylssy- ...............
„ ,, ruusu- 37 99 ruskea- ...............
,, „ valko- 36 99 salaatti- I & II . .
„ Savoiji- keitetty-. . 35 99 sieni-1 & 11 . . . .
„ valko- „ 34 99 silava- ...............
„ vihreä- „ 83 99 tomaatti- ...........




„ peruna- ............... 107 sipuli- ...............
„ porkkana- ........... 107 99 viilokki-...............
Ivakkuia. Deruna- ........... 18 voi- ____ _____
pipar- I & II 17 & 18 Kasviksien kuivattaminen
v e r i- ................... 113 ,, säilyttäminen
Kala, hiilillä paistettu 62 talven varalle
„ höyryssä keitetty-. . 63 Kasvisliemi, kirkas-...........
,, keitto ............... 88 & 90 Katajakalja ........................
„ ,, kuivista kai........ 89 Kaurajauhopuuro ...........
„ kermassa paistettu- 60 n „ ohukkaat. . . .
„ maustettu- ........... 64 „ velli ...............
„ palleroita jäännök­ ryynikeksiä . . . .
sistä....................... 61 ,, puuro ...........
„ ran ta-....................... 62 55 „ velli ...............
„ ruokia ................... 57 55 keitto omenien kera
„ savustettu-............... 121 Kaviari, silli-.......................
„ vanuk as................... 61 Keitetyt perunat, kokonai­
K alja .................................... 123 set
„ kataja-..................... 123 Keitetyt perunat, kuoritut-
Kalliokalapyöryköitä 63 porkkanat ...........
Kalojen kuivaaminen . . . . 122 55 silakat ...............
Karviaismarjakeitto........... 92 Keitetty h a u k i...................
„ kiisseli................... 108 .. makarooni...........
„ m e h u .................... 136 riisi sienien kera
„ marjat, kuivatut- 129 55 Savoijikaali . . . .
„ pulloissa keitet.- 136 i» suolasilli ...........
Kastikkeet ....................... 65 ternimaito . . . .
„ k y lm ät-........... 70 55 valkokaali...........
Kastike, hapanimelä- 69 Keitto , grahamjauho- . . . .
„ „ piparjuuri- . 70 ,, herne-, jäännöksistä
„ kurkku- ........... 67 .. „ silavaa seassa
„ mehu- ............... 71 ,, lih a tta ...........
„ persilja- ........... 66 55 juures- ...............
„ piparjuuri- 66 55 kaali-, ilman lihaa
„ punajuuren var­ 55 „ ruskeutettu-
sista ............... 68 55 „ vihreä- . . . .













































Keitto, kala- kuivista ka­
loista ...............  89
„ karpalo- (katso
mustikka-) . . . .  91
„ karviaismarja- . .  92
,, kaura- omen. kera 94
„ kirnupiimä-............ 94
,, kiulukka- ............ 92
,, kurkku- ................ 84
,, lampaanlihasta . . 86
„ lan ttu -....................  81
„ „ sose- ............. 82
„ luu- ........................  86
,, maidonsekainen vi-
,, hannes- ............. 76
,, maitokaan - ............ 83
„ mehu- ....................  90
muikku- tahi silak. 89
mustikka- ...........  91
nokkos- ...............  78
„ ohraryyni-......lihalie­
mi-...................  85
,, „ omena-............  93
,, omena- ................  92
„ „ riisiryyni-. . 93
„ perunasose-1 & II 79, 80
„ pinaatti I & II . .  77
„ porkkana- ............ 80
„ sose-1& II 80, 81
„ punajuuri- ...........  81
„ puolukka- (katso
mustikka-) . . . .  91
„ rabarberi- ...........  91
,, riisi-tomaatti- . . . .  78
„ ruskeutettu kaali- 82
„ ruusumarja- . . . .  92
„ sahti- ....................  103
„ sieni- .................... 79
,, t i is ta i- .................... 85
,, vihannes- I ...........  84
,, vihannes- II . . . .  85
„ vihreäkaali-. . . . . .  83
„ viinimar ja- (katso
mustikka) . . . .  91
Keittäminen, pulloissa- . .  136
Keksiä, h y v iä -..................... 19
„ kauraryyni-........  19
Kermassa paistetut kalat . 60
„ „ perunat.. 22
Kiisseli, karviaismarja- . .  108
„ rabarberi- ............  108
Kirkas kasvisliemi ............  76
Kirnupiimäkeitto ............  94
„ puuro.............  100
Kiulukkakeitto..................... 92
Kokonaiset perunat, keite­
tyt .....................................  20
Korput, sota-ajan- ............  15
Kulvahernekeitot . . . .  87 — 88
Kuivatut k a la t...................  122
,, hedelm. j a mar j at 128
„ karviaismarjat.. 129 
„ omen. ja pääryn. 129
,, punais. viinimarj. 129
„ päärynät ............  129
„ rabarb erin varret 129
„ sienet ................. 128
Kuorit, maidosta, juusto- 120
Kuoritut perunat................. 21
Kurkkukastike..................... 84
„ keitto ...............  67
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„ sosekeitto ................  82
Lantut muhennetut- (katso 
muhennetut nauriit) . . 27
142
Lantut ruskeutetut........... 30
„ täytetyt ...............  29
Lehmän utareet, savustetut 115
Leikkopapumuhennos . . . .  44
Leipominen .......................  10
Leipä, graham- ...............  13
„ mauste- ...............  13
,, näkki- ....................  15
„ peruna-...................  12
„ pikku- ...................  19
,, ranskan- ...............  14
„ veri- .......................  16
„ vuoka- ...................  14
Liemi, kirkas kasvis- . . . .  76
Liemiruokia .......................  72
Liha ja kaalimuhennos . .  48
„ keitto lampaanlihasta 86 
,, muhennos, lanttu- . .  29
„ makaroonipaistos . . . .  53
„ muhennos, irlantilai­
nen- ...........................  50
„ ohraryyniliemi ..........  85
„ perunahakkelus . . . .  54
„ vihannespaistos..........  47
„ pyöryköitä keitetystä
lihasta ................... 49
Limput, p erun a-............... 12
Luukeitto ........... ................ 86
Lämmin perunasallaatti. . 25
Maidonsekainen vihannes-
keitto ...............................  76
Maissikakku .......................  17
„ jauhovelli ............... 101
,, ohukkaat ..............  104
„ paistos ................... 104
„ puuro ................ . 100
„ vanukas ................... 104
Maitokaali...........................  83
„ terni-, keitetty . . . .  103
Makarooni, „ ........... 52
„ p a istos........... 52
„ lihapaistos . .  53
Makkara, ohraryyni-pylssy- 111
„ peruna- ...........  111
„ pylssy-...............  l i i
Makkara, ryyni- ...............  113
„ v e r i- ...................  112
Maksan säilyttäminen.. . .  114
Maksapaistos ...................  51
„ voita ........................ 55
Mannaryynipuuro ........ .. 96
„ velli ...............  102
Marja- ja hedelmäkeitot . .  90
Marjapuuro ........................ 97
„ imellytetty- . . . .  97
„ peru- .
nain kera .......................  97
Marj. j a hedelm. hilloam. . 130 
,, ,, kuivaam. 128
Mausteleipä ........................ 13
Maustettuja silakoita . . . .  121
Maustettu suolasilli...........  64
Mehu, karviaismarja-. . . .  136
,, kastike......................  70
„ k e it to ........................ 90
,, vadelma- ...............  135
Muhennetut ahvenet . . . .  59
„ herneet . . . .  43
„ kurkut . . . .  44
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Muhennetut pavut, ruskeat
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Jokaiselle ravintotarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevalle 
välttämätön kirjauutus:
T o h to ri B. M itron
E L I N T A R P E E T
Runsaasti kuvitettu. 3: 50, sid. 5 mk.
,,Suomen Naisessa“  kirjoittaa siitä m. m.:
On m ielihyvällä tervehdittävä otsikossa m ainittua Tampe­
reen elintarpeiden tarkastuslaitoksen johtajan, tri B. Mitron 
kirjaa. Se sisältää nim ittäin runsaasti emännille tuiki tarpeel­
lisia tietoja. —  K irja  antaa aluksi fysiologisen selostuksen 
elämästä ja  elintoiminnasta. Siinä käsitellään meillä taval­
lisesti saatavat ravinto- ja  nautintoaineet, niiden kokoomus, 
saanti, säilytys; niissä mahdollisesti esiintyvät bakterit ja näi­
den aiheuttama tartuntavaara; elintarpeiden väärennykset ja 
näiden tutkim inen, välistä hyvinkin yksinkertaisten ja helposti 
suoritettavien keinojen avulla, y. m. s. Tärkeät ovat ne 
perinpohjaiset tiedot, joita tekijä antaa jokapäiväisistä ravinto­
aineista, kuten lihasta, maidosta ja tästä saatavista tuotteista. 
Saamme niihin nähden selityksiä monesta taloudessa esiinty­
västä ilmiöstä. —  Tarpeelliset ovat varoitukset meilläkin v ii­
me aikoina käytäntöön tulleitten säilytysaineitten tehotto­
muudesta sekä tästä johtuvasta vaarallisuudesta. H yvin 
opettava on myös tekijän selitys ravintoaineiden kokoomuk­
sesta ja siitä johtuvasta tarmoarvosta, joka valaistaan laskel­
milla. —  Taulukoilla näyttää tekijä nimimerkki — n— m. ihmisen 
ravintotarpeen määrän vuorokaudessa eri ikärajoihin nähden 
sekä vertailee eri ruokatavaroiden arvoa rahassa ja lämpöyksi- 
köissä. —  Esitystapa on sujuvaa ja helppotajuista. Teksti 
valaistaan lukuisilla kuvilla. K irja  tarjoaa hyödyllistä luke­
mista kaikille, mutta e r i t o t e n  s e  o n  e m ä n n i l l e  s e k ä  
t a l o u s -  j a  e m ä n t ä k o u l u i l l e  t a r p e e l l i n e n  j a  
s u o s i t e l t a v a .
,,Uudessa Päivässä" [tohtori ?Y. Kauko: Tri Mitro kirjas­
saan aluksi esittää ne vaatim ukset, m itkä ravintoaineellemme 
yleensä on asetettava ja  sitten kohta kohdalta käsittelee 
meillä tavattavia  ravintoaineita. Tämän lisäksi hän selostaa 
paljonko ja  m inkälaista ravintoa ilminen tarvitsee ja helppo­
tajuisella tavalla selittää, miten meidän on laskettava paitsi 
eri ravintoaineiden ravintoarvo ja  r a v i n n o n  t o d e l l i ­
n e n  h i n t a ,  myös paljonko ihminen kutakin ravinnon lajia
tarvitsee. —  Olisi erittäin toivottavaa, että tämä kansantajui­
nen kirja l e v i ä i s i  l a a j o i h i n  k e r r o k s i i n  ja e r i ­
k o i s e s t i  s u o s i t t e l i s i m m e  s i t ä  k a n s a n o p i s t o i ­
h i n ,  k a n s a k o u l u j e n  j a t k o k u r s s e i l l e  y. m. s.
,,Helsingin Sanomissa" tohtori O. Routala: Tekijä kuvailee
uudessa kirjassaan kaikkia mahdollisia ravinto- ja  nautinto­
aineita. N äytteeksi siitä, miten laajoja aloja kirja käsittää, 
mainittakoon luvut: ravitseminen, maito, kerma, voi, juusto, 
voin vastikkeet, liha, kalat, kananmunat, vilja, jauhot, leipä, 
palkokasvit, peruna, keittiökasvit, sienet, hunaja, hedelmä- ja 
m arjatuotteet, mausteet, tupakka, vesi. Kirjassa selostetaan 
e r i  a i n e i d e n  k o k o o m u k s e t  m o n i l u k u i s t e n  
t a u l u k k o j e n  a v u l l a ,  niissä tavattavat epänormaalisuu­
det y. m. Monivuotisen ammattikokemuksensa nojalla voi tekijä 
kuvata elintarpeiden kaupassa sattuvia värinkäytöksiä, väären­
nyksiä ja petoksia. Monien aineiden yhteydessä on mainittu 
yksinkertaisia keinoja väärennyksen selville saamiseksi.
K i r j o i t u s t a p a  o n  l y h y t t ä  j a  s a t t u v a a ,  joten 
sitä rasittum atta voi jokainen lukea. M o n e t  h y v i n  
o n n i s t u n e e t  k u v a t  l i s ä v ä t  k i r j a n  a r v o a .  —
Kirjaan tulisi jokaisen tutustua, joka haluaa tarkemmin 
tuntea ne aineet, joita hän suuhunsa panee. —  Kirjan hinta 
on huokea, joten sekään seikka ei ole esteenä kirjan levene­
miselle laajoihin piireihin.
Aikaisemmin on KVSeura julkaissut m. m.:
Ruoan valmistuksen perusteita ja ruoansulatus. 16 siv. 
ja graafillinen taulu. 25 p. —  Tunnetun kansaisen terveyden­
hoidon edistäjän Konr. ReijoWaaran antamia tarpeellisia 
neuvoja jokaiselle niin tärkeässä, järjestelmällisen ravinnon 
valmistamisessa, selostuksilla eri ruokalajien ravintoarvosta.
Papin rouva ja Tervolan torppa, 25 p., Tervolan lapset, 
25 p., Tervolan puutarha, 35 p. ja  Tehtaan tytöt, 35 p-, 
kirjailijatar Marian kansanomaisen kertomuksen muotoon laa­
tim at oppaat, joista 1. sisältää ohjeita kodin hoidossa ja  talou­
den pidossa, 2. lasten hoidossa ja kasvatuksessa, 3. puutarha- 
toimissa ja  4. ruuanvalmistuksessa, varsinkin heinissä keittä­
misessä. Sid. 4 mk.
Suom en tavallisimmat ruokasienet. 20 sienikuvaa. 50 p.
—  Tulee löytyä jokaisessa kodissa, sillä siinä annetuilla 
käytännöllisillä neuvoilla ja opastuksilla on erittäin suuri, 
herättävä m erkitys.
Puuhedelmien viljelem isestä Suom essa sekä käytännölli­
siä neuvoja vasta-alkajille. A . Sm im offin  erinomainen opas. 
47 siv. 50 p.
Naisten käsitöiden alalta
on K ANSAVALISTUSSEURA julaissut m. m. seuraavat 
neuvokirjat ja m allikokoelm at:
Sidosoppi. Insinööri Emil J. Simolan oppikirja kankaiden 
sidosten rakenteesta. 2p a inos.l83siv . 386 kuvaa ja mallia. 6mk.
Tällaisen etupäässä am m attikutojille välttäm ättöm än op­
paan on Tampereen teknillisen opiston kudontateknologian  
opettaja valm istanut KVSeuran Käsiteollisuuskirjasarjaan, 
jonka arvokkaimpia numeroita se epäilem ättä on. Kun teok­
sessa on myös erityisenä osana esitetty  ne sidosmuodot, jo i­
den käytäntö ja kutom istapa melkein yksinomaan soveltuu  
käsikutomoille, täy ttää  teos tälläkin alalla kauvan kaivatun 
välttäm ättöm än oppaan puutteen.
Kankaan kudonta. Työ ja työkalut. Kutomakoulun joh- 
tajattaren Helena Branderin laatima, jokaiselle kankurille 
tärkeä neuvokirja. 54 siv. 50 kuv. 2 mk., sid. 3 mk. —  
Sisältää m. m. esitykset kutom isesta ja siihen tarvittavista  
laitteista, selityksiä kuvio malleihin, kangaspuista, syöstävistä  
ja kaiteista, niidet ja niisien solmiaminen, kääminteko, loimen 
kehiminen ja luominen, kangaspuihin pano ja kutominen y. m.
Vaatetusaineista ja niiden valmistamisesta, kirj. Hanna 
Favorin. 106 siv. 36 kuv. 2 mk. — Tämä erittäin m ielen­
kiintoinen kirja antaa meille eloisan kuvan tärkeim m istä  
kasvi- ja eläinkunnasta saatavista vaatetusraaka-aineista, 
kuten villasta, silkistä, puuvillasta, pellavasta, hampusta 
y. m., näiden eri jalostus tavoista ja -muodoista, suuren suu­
rista teollisuuskeskustoista j. n. e.
Neuvoja kotivärjäykseen, laatinut Alina Helien. 3 tarkist. 
ja lisä tty  painos. 87 siv. 2: 50. — Tämä asiantuntijan  
Suomen Käsityön Y stävien toim esta laatima opas koettaa 
jälleen herättää henkiin sitä vanhaa hyvää taitoa, millä iso- 
äitimme värjäsivät kotona kehrätyt lankansa kutom atöihinsä, 
joiden väri oli turm eltum attom an arvostelun mukaan ver­
rattoman paljon läm pimäm pi ja pehmeämpi kuin uuden­
aikaiset, nyt yleisesti käytännössä olevat »koreat» aniliinivärit.
Koristesommittelu. Koristetaiteilija Edv. Eleniuksen eri 
koristelum uotoja k a h d e n  s a d a n  kuvan avulla esittävä  
teos, ainoa laatuaan kirjallisuudessamme. Sid. 4 mk. — . 
»E:n mielipiteet alansa asioista ovat terveet ja yksinkertaiset, 
ja jos ne pääsisivät määräämään, olisi jo paljon voitettu . 
Toivomme kirjalle levenem istä. Sen terveet ajatukset ansait­
sevat tunnustusta ja voivat olla suureksi hyödyksi koristei­
den som m ittelijoille sekä kodin kaunistajille». (U. Suometar).
Tyttöjen kotitöitä. Eva Somersaton monia erittäin mielen - 
kiintoisia lukuja ja satoja pikkuneuvoja tytöille heidän koti- 
askartelujaan varten. Väinö Hämäläisen sirosti kuvittam a. 
Sid. 1: 50. — »Tämä kirja on sen kaltainen, että  se olisi han­
kittava jokaiseen kotiin, jossa on nuoria ty ttöjä . Voisimme 
hyvin nim ittää tätä  hyvin järjestetyn ja hyvin  hoidetun 
kodin käsikirjaksi.» (Johtajatar Alli Nissinen).
Tyttöjen käsityökirja. Eva Somersalon perinpohjainen opas­
tus käsitöiden perusteisiin. 192 siv. R unsaasti kuvit. 3 
kirjaimistomallia ja iso kaavalehti. Sid. 4 mk. — »Siinä 
erinomaisen hyödyllinen, monipuolinen ja perin tarpeellinen  
kirja. Ja kuinka yksinkertaisen selvästi kaikki tehtävät 
esitetään. Kirjaan liittyy  noin 125 kuvaa, jotka asianomai- 
sesti valaisevat eri työtapoja ja esineiden valmistusta». 
(Suomen Nainen).
Koti ja kotitavat. Maikki Fribergin ja Elsa Hästeskon toi- 
m itt., kodin hengen ja kotitapojen luojille om istettu hyöty- 
kirja. 109 siv. Sid. 3 mk. — S isältää  25 eri kirjoitusta, 
useat kuvitettuja, sellaisia kuin: oma koti, vierashuoneen 
sisustus, sohvan valm istaminen, oviverhoista ja kalustam is- 
taidosta, tauluista ja kehystäm isestä, korista kotisi kukki­
villa kasveilla y. m. — »Pitäisi lev itä  niin laajalle kuin 
mahdollista.» (Savo).
Kansanpukuja. S u o m a l a i s e n  K a n s a n t a n s s i n  
Y s t ä v ä i n  toim ittam a valiokokoelm a käytännöllisiä kan­
sanpukuja tarkkoine värityksineen, asianmukaisine kutoma- 
ja valm istusohjeineen sekä kustannuslaskelminee i. 3: 75. — 
»Painettuina hyvälle paperille sekä ollen yleensä selvästi 
piirretyt, selventävät ne erilaisten pukujen k a i k k i  kohdat.
— Teoksen arvoa lisää suuresti se seikka, että jokaisesta 
puvusta on laadittu kustannusarvio. Samoin on s u u r i -  
a r v o i n e n  lisäys oheenliitetty t a r k k a  ja a s i a l l i n e n  
kudontaohje. — Kokonaisuudessaan on meillä syy tä  i l o i t a  
salkun ilmestymisestä.» (Aamulehti).
Lasten ja naisten pukuja. Ingegerd Eklundin, Anna Eng- 
bergin, Hilkka Finnen, Ellinor Ivalon, Aino Keinäsen, Elsa 
Kyander-Eleniuksen, Venny Soldan-Brofeldtin, Eva Somer­
salon ja Sigrid W ikströmin piirroksia lasten ja naisten  
puvuiksi, erilaisia koristemalleja y. m. useita kymm eniä eri 
lajeja. 3: 25. — »Julkaisussa on joukko meidän tunnetuim ­
pia mallipiirustajia edustettuina ja ovat monetkin heistä  
onnistuneet luom isssan erinomaisesti. — Käsityön tekijät 
maassamme siitä  paljonkin kaunista ja aistikasta löytävät. 
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